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MAISON  RUSTIQUE 

DES  DAMES. 


TROISIÈME  PARTIE. 

JARDINAGE  ET  FERME. 


INTRODUCTION. 


Un  'manuel  de  jardinage  contenant  les  connaissances  les  plus 
utiles  pour  la  direction  d un  ménage  champêtre  doit  trouver  ici  sa 
place,  non  qu’il  manque  de  bons  ouvrages  sur  cette  matière;  mais 
les  notions  indispensables  à une  maîtresse  do  maison  de  condition 
moyenne,  vivant  à la  campagne,  y sont  mêlées  d’un  grand  nombre 
d autres  dont  elle  n’a  aucun  besoin  ; il  lui  faudrait  en  faire  le  dé- 
pouillement, travail  pénible  pouvant  entraîner  beaucoup  d’erreurs 
et  qu’ello  peut  s’épargner  en  prenant  pour  guide  notre  livre. 

Nous  ne  pouvions  omettre  l’entretien  du  parterre , en  rejetant 
toutefois  la  culture  des  plantes  qui  exigent  de  grands  frais  et  des 
ns  muUiphes  : un  jardin  sans  fleurs  n’est  pas  un  jardin.  Quelle 

hl  d ! lu  G qUi  n’aime  paS  l0S  flours>  ct  vivant 

fleur-’ ^n'1  i°S’  ^ SG  plairait  pas  à chercher  dans  la  culture  des 
oui  s son  plus  agréable  délassement? 
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production  dos  fruits  cl  dos  légumes  , choisira  près  de  la  maison 
quelques  plates-bandes  qu’elle  entretiendra  constamment  garnies  I 
des  plus  belles  fleurs  de  la  saison , parmi  les  plantes  communes  et 
qu’on  peut  se  procurer  partout.  Nous  ferons  remarquer  d’ailleurs 
que  l’introduction  d’une  multitude  de  belles  plantes  exotiques  de 
pleine  terre  et  la  simplification  de  leurs  procédés  de  culture  ont 
singulièrement  étendu  le  domaine  des  plantes  communes.  Pour  cette 
partie  du  jardin  , une  femme  peut  être  elle-même  son  propre  jardi- 
nier ; si  sa  position  lui  permet  de  se  faire  seconder  par  un  jardinier 
de  profession,  elle  aura  soin  de  surveiller  exactement  ses  opérations, 
pour  l’empêcher  de  tomber  dans  le  péché  de  négligence;  elle  s’assu- 
rera que  les  semis  et  les  plantations  propres  àjehaque  mois  sont  faits 
en  temps  utile.  Cette  surveillance  deviendra  encore  plus  nécessaire 
si,  n’ayant  pas  de  jardinier  , elle  fait  exécuter  la  besogne  par  des 
hommes  de  journée  ou  par  des  domestiques  plus  ou  moins  étran- 
gers au  jardinage. 

Les  fruits  constituant  la  partie  la  plus  précieuse  des  produits  du 
jardin,  nons  conseillons  aux  dames  d’étudier  avec  soin  les  pages 
que  nous  consacrons  à la  taille  des  arbres  fruitiers,  non  pour  pra- 
tiquer elles-mêmes  cette  opération , mais  pour  être  à même  d’ap- 
précier la  manière  dont  elle  sera  exécutée  et  pour  se  préserver  du 
malheur  de  laisser  estropier  de  bons  arbres  par  des  mains  mala- 
droites , comme  il  arrive  bien  souvent. 


JARDIN. 

SECTION  I.  — Choix  cl  préparation  du  sol. 

1,  — Choix  de  l'emplacement. 

Il  arrive  assez  souvent  que  le  terrain  environnant  l’habitation  est 
impropre  au  jardinage.  Les  motifs  qui  déterminent  remplacement 
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d’une  habitation  ne  sont  pas  toujours  fondés  sur  la  nature  et  la 
qualité  du  sol;  s’il  est  par  trop  rebelle  à la  culture  jardinière , soit 
en  raison  de  sa  constitution,  soit  à cause  du  défaut  d’eau  ou  de 
toute  autre  circonstance  défavorable , on  peut  se  borner  à placer 
près  de  la  maison,  comme  ornement,  quelques  plates-bandes  de 
parterre  , les  plantes  potagères  dont  on  a le  plus  habituellement 
besoin  et  le  petit  nombre  d’arbres  fruitiers  que  le  terrain  peut  ad- 
mettre. Dans  ce  cas  l’on  choisit,  pour  établir  un  jardin  potager  et 
fruitier  d’une  étendue  en  rapport  avec  les  besoins  du  ménage,  un 
emplacement  convenable  , mais  le  moins  éloigné  possible  de  l’habi- 
tation. La  nécessité  d’enclore  le  jardin  placé  dans  ces  conditions 
entraîne  toujours  des  frais;  une  clôture  de  haie,  une  palissade, 
souvent  un  simple  fossé,  suffisent  pourtant  pour  mettre  à l’abri  des 
maraudeurs  les  produits  du  jardin  , surtout  lorsqu’il  n’est  point  à 
proximité  d’une  ville;  car,  en  pleine  campagne,  les  fruits  et  les 
légumes  n’excitent  pas  les  mêmes  tentations  qu’ils  font  naître  dans 
le  voisinage  des  centres  industriels. 

2.  — Amélioration  du  sol. 

A.  Labours  et  façons. 

Il  est  rare  que  le  terrain  où  l’on  se  propose  d’établir  un  jardin 
soit  naturellement  assez  riche  pour  recevoir  cette  destination  s’il 
n’est  considérablement  amendé.  Les  labours  profonds,  surtout 
ceux  qui  précèdent  1 hiver,  les  fumures  abondantes  et  les  façons 

O 

successives,  renouvelées  du  printemps  à l’hiver,  finissent  toujours 
par  modifier  essentiellement  la  qualité  de  la  terre  d’un  jardin  ; 
mais  c’est  l’affaire  du  temps.  On  dit  aux  environs  de  Paris  « qu'il 
faut  sept  ans  pour  faire  un  bon  marais.  » On  aime  à récolter  dès  la 
première  année  des  produits  satisfaisants  dans  un  jardin  de  nou- 
velle création  ; il  faut  dans  ce  cas  recourir  aux  amendements. 

Les  terres  légères,  convenablement  défoncées  et  épierrées , sont 
les  plus  favorables  aux  cultures  potagères  et  les  plus  faciles  de 
toutes  à améliorer  par  des  fumures  abondantes  et  fréquentes,  com- 
posées d engrais  très-consommés.  Ces  terres  sont  hâtives  sans  être 
arides.  Les  sols  légers,  lorsqu’ils  sont  sablonneux , conservent  en 
été  plus  de  fraîcheur  que  les  autres;  ils  absorbent  aussi  plus 
promptement  les  propriétés  fertilisantes  des  engrais. 
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B.  Amendements. 

Les  terres  très-argileuses  ont  besoin,  pour  devenir  de  bonnes 
terres  de  jardin  , d’être  amendées,  selon  leur  nature  et  leur  degré 
de  ténacité,  avec  le  sable,  la  chaux  et  la  marne.  Elles  doivent 
recevoir  des  labours  très-profonds  pendant  les  chaleurs  de  l’été  et 
à l’entrée  de  l’hiver.  L’effet  des  engrais  se  prolonge  beaucoup  plus 
dans  les  terres  fortes  que  dans  les  terres  légères;  il  faut  aussi  aux 
terres  fortes  des  fumures  moins  abondantes  el  moins  souvent  re- 
nouvelées. Ces  terres  ne  doivent  être  labourées  que  quand  elles 
sont  bien  égouttées;  tant  qu’on  les  voit  pénétrées  d’une  humidité 
surabondante,  il  ne  faut  pas  y toucher.  Elles  se  trouvent  très-bien 
d’une  récolte  de  sarrasin  ou  de  quelque  autre  plante  qu’on  enfouit 
par  un  bon  labour  au  moment  où  elle  est  en  fleur  et  qu’on  laisse 
pourrir  en  terre  jusqu’au  printemps  de  l’année  suivante.  Le  colza, 
semé  très-épais  à la  volée,  enfoui  à l’entrée  de  l’hiver,  produit  aussi 
un  très-bon  effet;  il  en  serait  de  même  du  trèfle;  mais  dans  les 
terres  fortes  il  ne  réussit  que  médiocrement. 

Lorsqu’on  défonce  une  terre  forte  où  l’on  veut  établir  un  jardin  , 
s’il  s’y  montre  des  pierres , il  ne  faut  faire  enlever  que  les  plus 
grosses;  les  petites  pierres  divisent  les  terres  fortes , condensent 
en  été  l’humidité  sous  leur  surface  inférieure  et  sont  plutôt  utiles 
que  nuisibles.  Les  débris  de  végétaux  de  toute  sorte , tels  que  les 
fanes  de  pommes  de  terre  provenant  de  la  grande  culture,  et  lo 
terreau  très-léger  provenant  des  gazons  mis  en  tas,  contribuent 
aussi  très-efficacement  à l’amélioration  d'une  terre  argileuse  ; mais 
ils  no  sauraient  dispenser  do  l’emploi  du  fumier.  La  chaux , à la 
dose  d’un  double  décalitre  par  are , convient  très-bien  dans  les 
mêmes  terrains.  On  la  répand  en  automne  sous  forme  pulvérulente 
à la  surface  du  sol;  on  l’enfouit  par  un  labour  à l’entrée  de  l’hiver; 
les  effets  de  la  chaux  ne  se  manifestent  pas  immédiatement  ; ils 
sont  lents,  mais  durables;  le  sol  en  est  amélioré  pour  quinze  à 
vingt  ans.  Le  sable,  la  marne  et  les  terres  calcaires  peuvent  aussi 
être  utilisés  comme  amendements  pour  les  terres  fortes  très-argi- 
leuses ; ils  ne  produisent  quelque  effet  que  lorsqu’on  les  emploie  à la 
dose  de  cinq  ou  six  mètres  cubes  par  are.  Dans  la  grande  culture, 
il  en  résulterait  des  frais  énormes , et  ce  genre  d’amendement 
serait  beaucoup  trop  dispendieux;  mais  uour  l’amélioration  d’un 
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jardin  qui  n’est  jamais  d’une  bien  grande  étendue  , et  dont  les  pro- 
duits surpassent  de  beaucoup  en  valeur  ceux  de  la  grande  culture, 
on  rentre  promptement  dans  ses  avances.  Après  que  les  amende- 
ments ont  été  répandus  sur  le  sol,  on  façonne  en  gros  billons  ou 
ados  séparés  par  des  espèces  de  rigoles.  La  terre  reste  en  cet  état 
tout  l’hiver;  la  terre,  amoncelée  en  grosses  mottes , est  divisée  par 
les  gelées  et  le  dégel;  un  bon  labour  à plat,  donné  à la  bêche  au 
printemps,  fait  disparaître  les  billons  et  incorpore  parfaitement 
avec  le  sol  les  substances  employées  pour  l’amender. 

C.  Engrais. 

Les  terrains  où  le 'principe  calcaire  domine  en  grand  excès  sont 
les  moins  favorables  de  tous  au  jardinage  ; les  jardiniers  les  nom- 
ment brûlants,  et  en  effet,  pendant  l’été,  ils  laissent  évaporer 
l’eau  si  rapidement,  qu’il  faudrait  avoir  constamment  l’arrosoir  à 
la  main.  Comme  ce  genre  de  terrain  exige  pour  produire  une  plus 
forte  proportion  d’engrais  que  tout  autre,  les  légumes  qu’il  pourrait 
donner  coûteraient  beaucoup  trop  cher.  Dans  un  jardin  de  quelque 
étendue  , il  y a toujours  une  quantité  de  débris  dont  beaucoup  trop 
de  jardiniers  négligent  de  tirer  parti  ; telles  sont  les  mauvaises 
herbes  arrachées  avant  qu’elles  portent  graine  , les  fanes  de  toutes 
sortes  de  plantes , les  balayures  de  la  maison , les  feuilles  des  ar- 
bres soigneusement  ramassées  à l’automne , et  une  foule  de  subs- 
tances végétales  qui  se  décomposent  facilement.  Quant  aux  mau- 
vaises herbes , nous  insistons  sur  la  nécessité  de  ne  les  employer 
que  quand  elles  sont  exemptes  de  semences. 

Toutes  ces  substances,  mêlées  d’un  peu  de  fumier,  de  chaux, 
ou  simplement  de  terre  de  jardin,  selon  les  ressources  de  chaque 
localité , sont  mises  en  tas  dans  un  coin  et  se  décomposent  lente- 
ment. Au  bout  d’un  an,  elles  forment  un  excellent  engrais;  c’est  co 
qu’on  nomme  compost , terme  anglais  passé  dans  la  langue  du 
jardinage.  Les  composts,  bien  décomposés , forment  une  sorte  de 
terre  végétale  légère , très-riche , très-propre  à divers  usages  spé- 
ciaux, par  exemple,  pour  garnir  les  semences  qui  ne  doivent 
Point  ctro  enterrées,  couvrir  la  surface  des  couches,  et  nourrir  les 
plantes  cultivées  en  pots.  On  s’en  sert  aussi  comme  d’une  sorte 
de  médicament  pour  les  arbres  dont  la  végétation  languit , et  l’on 
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en  répand  une  certaine  quantité  au  fond  des  trous  où  l’on  plante  do 
jeunes  arbres. 

Les. substances  végétales  employées  pour  les  composts,  si  elles 
ne  reçoivent  pas  cette  destination , se  dessèchent  à la  surface  du 
sol , et  se  dissipent  en  poussière  sans  aucune  utilité.  Les  feuilles  les 
plus  convenables  comme  engrais  sont  celles  des  noyers  , des  mû- 
riers , des  érables , des  sycomores , et  de  tous  les  arbres  dont 
l’écorce  n’est  point  propre  à être  employée  dans  la  tannerie. 

On  peut  aussi  utiliser,  pour  couvrir  les  semis,  le  marc  pressé 
do  raisins  et  de  pommes,  qui  produit  un  très-bon  effet,  comme 
engrais , sur  les  racines  des  arbres. 

La  colombine  ou  fiente  des  pigeons  et  des  oiseaux  de  basse-cour 
est  un  des  engrais  les  plus  aelifs  pour  les  cultures  jardinières.  Cet 
engrais  se  perd,  les  trois  quarts  du  temps,  par  la  négligence  qu’on 
apporte  à nettoyer  le  colombier  et  le  poulailler.  La  grande  énergie 
de  la  colombine  exige  beaucoup  de  prudence  et  de  modération  dans 
son  emploi,  qui  peut  surexciter  certaines  plantes  et  les  brûler, 
comme  disent  les  jardiniers.  On  l’emploie  en  poudre  répandue  à la 
surface  du  sol.  Les  terrains  naturellement  froids,  humides  et  maré- 
cageux sont  ceux  où  elle  produit  le  plus  d’effet.  Une  autre  manière 
d’appliquer  la  colombine  consiste  à la  délayer  dans  un  peu  d’eau 
qu’on  répand  au  pied  des  plantes. 

Les  arbres  à fruit  végètent  avec  une  grande  vigueur  lorsqu’on  en- 
terre près  de  leurs  racines  les  animaux  morts  par  maladie  ou  par 
accident,  comme  cela  n’arrive  que  trop  souvent  dans  les  exploita- 
tions rurales;  il  faut  les  enfoncer  assez  profondément,  non  pas 
immédiatement  au  pied  du  tronc,  mais  à une  certaine  distance. 

Les  engrais  de  toute  espèce  ne  doivent,  être  enterrés  dans  le 
jardin  qu’à  un  état  assez  avancé  de  décomposition.  C’est  à la  maî- 
tresse de  la  maison  à no  rien  négliger  pour  augmenter  l’approvi- 
sionnement du  jardin  en  engrais;  car,  sans  fumier,  pas  de  jar- 
dinage. 

Les  engrais  chauds  et  très-actifs,  tels  que  ceux  de  mouton  et  do 
cheval , ou  des  composts  dans  lesquels  entrent  des  matières  ani- 
males mêlées  à des  débris  végétaux,  conviennent  particulièrement 
aux  terrains  froids  où  la  végétation  est  lento  à se  développer,  soit 
parce  qu’ils  sont  à l’exposition  du  nord , soit  parce  que  leur  sous-sol 
retient  l’humidité. 
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Dans  des  terrains  chauds  à l’exposition  du  midi , il  faut  au  con- 
traire employer  de  préférence  des  engrais  moins  énergiques , des 
fumiers  passés  presqu’à  l’état  de  terreau , surtout  ceux  des  bêtes 
à cornes , où  la  litière  l’emporte  en  quantité  sur  les  matières 
animales. 

Les  débris  de  constructions , surtout  le  plâtre  accompagné  de 
salpêtre,  provenant  des  lieux  habités,  sont  très-utiles  à la  végéta- 
tion des  arbres  de  tout  âge;  on  les  emploie  avantageusement  poul- 
ies plantations. 

Les  engrais  liquides  produisent  un  excellent  effet  appliqués  à la 
culture  des  arbres  fruitiers.  Nous  citerons,  en  terminant,  ce  qu’écrit, 
à ce  sujet,  dans  la  Revue  horticole , M.  Du  Breuil,  professeur  d’ar- 
boriculture au  Conservatoire  des  arts  et  métiers  à Paris  : 

Un  des  moyens  les  plus  énergiques  de  favoriser  le  développement 
des  arbres  fruitiers  est  incontestablement  l’application  des  engrais 
liquides  au  moment  où  la  végétation  est  la  plus  active  et  pendant 
les  grandes  chaleurs  de  l’été.  C’est,  en  effet,  pendant  ce  laps  de 
temps  que  les  plantes  et  les  arbres  ont  le  plus  besoin  de'trouver 
dans  le  sol  une  humidité  abondante,  tenant  en  dissolution  les  élé- 
ments nutritifs.  Or,  c’est  aussi  à cette  époque  que  le  sol  est  le  plus 
desséché,  par  suite  de  l’évaporation,  et  que  les  racines  n’y  trouvent 
ni  l’humidité  ni  les  éléments  nutritifs  dont  elles  ont  besoin.  L’ap- 
plication des  engrais  liquides,  faite  dans  ces  circonstances,  stimulo 
donc  énergiquement  la  végétation  des  arbres. 

Toutes  les  matières  organiques,  riches  en  azote,  et  se  dissolvant 
facilement  dans  l’eau,  peuvent  être  employées  comme  engrais  li- 
quide. Telles  sont  particulièrement  les  matières  suivantes  : 

\°  Le  guano  naturel.  Y ajouter  huit  fois  son  volume  d’eau.  Il  est 
malheureusement  assez  difficile  de  se  procurer  cet  engrais  bien  pur. 
Il  en  existe  cependant  dans  plusieurs  maisons  do  commerce  du 
Havre  et  de  Nantes,  que  nous  ne  saurions  indiquer  ici. 

2°  Tourteaux  de  graines  oléagineuses , colza,  lin,  arachide,  sè- 
zame,  etc.  Ces  tourteaux  sont  réduits  en  poudre,  puis  ajoutés  à six 
fois  leur  volume  d’eau.  On  abandonne  ce  mélange  à lui-même,  et 
on  1 emploie  lorsqu’il  commence  à fermenter. 

3 ’ Matières  fécales.  Les  réunir  dans  une  citerne,  y ajouter  une 
suffisante  quantité  d’eau  pour  les  rendre  assez  liquides,  et  les  répan- 
dît loisqu  elles  commenceront  à fermenter.  Pour  désinfecter  cet 
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engrais,  on  pourra  y ajouter  1 kilog.  de  couperose  du  commerce» 
réduite  en  poudre,  par  hectolitre  de  liquide. 

4°  Sang  des  abattoirs.  Le  laisser  fermenter  un  peu  et  y ajouter 
\ kilog.  de  couperose  par  hectolitre  pour  le  désinfecter. 

5°  Urines.  Les  employer  fraîches  en  les  étendant  de  quatre  fois 
leur  volume  d’eau,  ou  les  employer  fermentées  en  y ajoutant 
40  grammes  de  couperose  par  hectolitre  pour  les  désinfecter. 

6°  Purin  ou  jus  de  fumier.  Les  employer  sans  préparation. 

7°  Mélange  des  matières  précédentes.  On  peut  encore  former  un 
engrais  liquide  d’une  grande  puissance  en  mélangeant  tout  ou  partie 
des  matières  précédentes. 

Il  est  bien  entendu  que  l’action  de  ces  engrais  sera  d’autant  plus 
énergique  qu’ils  seront  plus  riches  en  azote. 

On  peut , à cet  égard , les  classer  à peu  près  de  la  manière  sui- 
vante : matières  fécales,  sang,  guano,  tourteaux,  purin,  urines. 

Ajoutons  encore  que  le  résultat  de  ces  engrais  liquides,  appliqués 
pendant  la  végétation,  sera  d’autant  plus  satisfaisant,  que  le  sol  où 
on  les  répandra  sera  plus  perméable  et  plus  exposé  cà  la  sécheresse. 

Quant  au  mode  d’application  de  ces  engrais,  il  sera  bon  de  sui- 
vre les  indications  suivantes  : les  répandre  dans  la  soirée  après 
que  le  soleil  ne  frappe  plus  les  surfaces  qui  doivent  être  arrosées, 
afin  de  donner  le  temps  à ces  liquides  de  s’imprégner  dans  le  sol 
avant  d’être  vaporisés;  — répandre  ces  engrais  sur  toute  la  surface 
du  terrain  qu’on  suppose  être  occupée  par  les  racines  des  arbres, 
et  surtout  vers  le  point  où  existent  les  extrémités  radiculaires;  — 
enlever,  avant  l’arrosage,  0m.  04  environ  de  la  couche  superficielle 
du  sol,  et  la  replacer  aussitôt  après  l’application  de  l’engrais;  — 
ou  bien  couvrir  le  sol,  arrosé  d’une  couche  de  litière,  d’environ 
0m.05  d’épaisseur. 

On  évitera  ainsi  de  voir  la  surface  du  sol  se  durcir  sous  l'influence 
de  ces  arrosements,  et  de  perdre  par  l’évaporation  une  grande  par- 
tie de  ces  éléments  de  fertilité.  On  pourra  répéter  ces  arrosements 
trois  ou  quatre  fois  pendant  l’été. 

3.  — Arrosctnents. 

L’eau  est  la  base  du  jardinage;  rien  ne  doit  être  négligé  do  co 
qui  peut  favoriser  les  arrosements.  Si  le  sol  du  jardin  est  en  pente 
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et  qu’il  ne  soit  traversé  par  aucun  courant  d’eau  vive , circonstance 
des  plus  favorables,  mais  toujours  rare,  on  creusera,  vers  le  bas 
de  la  pente,  une  fosse  assez  profonde  pour  servir  de  réservoir.  Un 
pavage , recouvert  d’une  couche  d’argile,  et  un  enduit  de  la  même 
substance  sur  les  parois  de  la  fosse , la  rendront  à peu  de  frais 
propre  à retenir  l’eau.  Ce  résultat  n’est  pas  toujours  obtenu  du 
premier  coup  ; mais  il  ne  faut  point  se  décourager.  En  remplissant 
d’eau  un  réservoir  qui  fuit,  on  force , par  le  tassement  même  de  la 
masse  d’eau  , l’argile  à pénétrer  dans  les  intervalles  des  pavés , et 
le  réservoir  finit  par  être  imperméable.  Au  nombre  des  moyens  de 
le  remplir , on  n’oubliera  pas  l’eau  des  toits , conduite  par  une  gout- 
tière. Grâce  à cette  précaution,  souvent  un  seul  orage,  en  été, 
remplit  le  réservoir  et  fournit  à l’arrosement  du  jardin  , sans  au- 
cune peine , pendant  assez  longtemps.  L’évaporation  rapide  des 
eaux  du  réservoir , sous  l’influence  des  rayons  solaires , est  un 
inconvénient  sérieux  qu’on  peut  éviter  en  partie  en  l’ombrageant , 
et  en  élevant  sur  son  bord  méridional  un  talus  en  terre  gazonnée 
d’un  à deux  mètres  de  hauteur.  Lorsque , par  une  cause  quel- 
conque , on  se  trouve  privé  de  cette  ressource,  il  faut  se  décider  à 
creuser  un  puits. 

Les  divers  moyens  employés  d’ordinaire  pour  extraire  l’eau  des 
puits  sont  incommodes  et  généralement  dispendieux.  Une  pompe 
simple  et  solide,  quand  la  profondeur  à laquelle  on  rencontre  l’eau 
permet  de  s’en  servir,  est  toujours  l’appareil  le  plus  simple  et  le 
plus  commode.  J’ai  vu  à l’Exposition  universelle  un  instrument  de 
ce  genre  qui  me  paraît  réunir  toutes  les  qualités  désirables  ( fiq.  \ ). 

La  pompe  arabe , inventée  par  M.  Ragoucy,  de  Paris , est  un 
instrument  des  plus  simples  et  des  plus  utiles.  La  coupe  pourra 
faire  facilement  apprécier  toutes  ses  qualités.  Vous  défoncez  et 
sciez  à quelques  centimètres  du  fond  un  tonneau  H.  Vous  adaptez 
à 1 autre  fond  un  tube  en  bois  ou  en  fer,  plongeant  dans  un  puits 
jusqu’à  une  profondeur  de  7 à 8 mètres  au-dessous  de  l’orifice  de 
ce  tube;  dans  le  tonneau,  vous  adaptez  un  cylindre  A en  cuir  ter- 
miné par  deux  fonds  en  bois.  Le  fond  inférieur  est  garni  d’une  sou- 
pape A'  ouvrant  en  dedans,  le  fond  supérieur  de  deux  soupapes 
B B s ouvrant  en  dehors. 

La  tige  G adaptée  au  fond  supérieur  est  mue  par  le  bras  de  le- 
viei  Y qui  s appuie  sur  le  portant  E;  l’eau  s’écoule  en  G. 
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Le  premier  mouvement  de  bascule  imprimé  au  levier  développe 
le  cylindre  A : le  vide  se  produit,  la  soupape  A'  se  lève  et  fait  aussi 


Fig.  1.  Pompe  dite  arabe. 

le  vide  dans  le  tuyau  absorbant,  l’eau  monte  dans  le  cylindre  A.  Le 
second  mouvement  comprime  le  cylindre , l’eau  s’en  échappe  et 
remplit  le  tonneau  H.  Le  même  mouvement  de  bascule,  quand  le 
tonneau  est  plein,  rejette  l’eau  dehors  par  le  tube  G.  Cet  instrument 
peut  aller  chercher  l’eau  jusqu’à  une  profondeur  de  8 mètres.  11 
coûte  environ  40  à 45  fr. 

A défaut  do  pompe,  il  faut  recourir  à la  corde  avec  ses  seaux 
et  sa  poulie.  On  connaît  les  trois  jambes  de  fer  employées  pour 
assujettir  la  poulie.  Les  cordes  d’écorce  sont  préférables  aux 
cordes  de  chanvre  ; à la  vérité,  elles  durent  moins,  mais  elles  sont 
plus  grosses  et  plus  légères , ce  qui  rend  leur  usage  bien  moins  fa- 
tigant. Uno  chaîne  de  fer  d’environ  un  mètre  à chaque  extrémité 
de  la  corde  en  conserve  les  bouts  et  prolongo  sa  duréo.  Le  prix 
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moyen  des  cordes  d’écorce  propres  au  service  des  puits  est,  à 
Paris,  de  1o  centimes  le  mètre.  Dans  les  départements  où  l’on  ne 
se  sert  point  habituellement  de  ces  cordes  , on  peut  encore  se  les 
procurer  à bien  meilleur  marché  que  celles  de  chanvre  en  les  faisant 
venir  de  Paris.  Les  seaux  destinés  au  service  des  puits  ont  ordinai- 
rement la  forme  d’un  baril  ; ils  sont  cerclés  en  fer;  leur  contenance 
excède  d’environ  un  tiers  celle  des  seaux  ordinaires.  On  place  près 
du  puits  une  auge  en  pierre  ou  un  tonneau,  de  telle  sorte  que  le 
jardinier  y puisse  vider  directement  les  seaux  en  leur  faisant  faire 
la  bascule  sur  la  margelle  du  puits. 

La  distribution  de  l’eau  dans  les  grands  jardins  se  fait  très-com- 
modément au  moyen  d’un  système  de  tonneaux  cerclés  en  fer , 
goudronnés  en  dedans  et  en  dehors , pour  prolonger  leur  durée , 
enterrés  le  long  des  plates-bandes  et  dépassant  de  20  centimètres 
la  surface  du  sol.  Ces  tonneaux  communiquent  entre  eux , soit  par 
des  rigoles  de  bois  ou  de  tuiles  creuses , soit  par  des  tuyaux  de 
terre  cuite  ou  de  grès , soudés  l’un  à l’autre  avec  du  bitume  ou  du 
mastic  de  fontainier  et  enterrés  à un  décimètre  dans  le  sol.  Ce 
dernier  moyen  est  bien  préférable  aux  deux  autres  et  peu  dispen- 
dieux , même  aux  environs  de  Paris,  où  ces  tuyaux  se  fabriquent  à 
bas  prix.  Si  les  conduits  sont  à découvert,  on  les  retire  pour  les 
mettre  à l’abri  pendant  la  saison  où  les  arrosages  sont  inutiles. 

Le  nombre  des  tonneaux  et  la  distance  à laquelle  il  convient  de 
les  enterrer  ne  peuvent  être  déterminés  ; tout  dépend  de  la  nature 
du  terrain. 

La  fig.  2 représente  leur  disposition  et  celle  des  tuyaux  dans  la 


Fig.  2.  Tonneaux  d’arrosemcnl  (coupe). 


terre,  pour  ne  pas  gêner  la  culture,  on  a soin  quo  le  passage  des 
tuyaux  se  trouve  toujours  au-dessous  d’un  sentier. 

\oila  le  système  le  plus  usité  et  le  moins  coûteux  ; nous  ne  de 
■\on»  pourtant  pas  dissimuler  ses  inconvénients,  dont  le  plusgrav 
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consiste  clans  la  nécessité  de  faire  passer  l’eau  dans  tous  les  ton- 
neaux intermédiaires  pour  la  faire  arriver  au  plus  éloigné  ; il  faut , 
en  effet , que  chaque  tonneau  se  remplisse  jusqu’au  niveau  de  l’ori- 
fice du  conduit  qui  le  met  en  communication  avec  les  suivants  pour 
que  ceux-ci  puissent  commencer  à s’emplir.  Si,  par  suite  du  tasse- 
ment du  sol  fraîchement  remué,  ou  par  toute  autre  cause  imprévue, 
un  conduit  vient  à se  briser  ou  à se  détacher,  les  tonneaux,  à 
partir  do  la  rupture,  ne  peuvent  plus  être  remplis.  On  peut,  à la 
vérité,  au  moyen  d’un  bouchon  de  bois  entouré  de  linge  ou  d’é- 


-1 


oupo , fermer  l’orifice  du  co<>  duit;  mais  , outre  qu’il  est  assez  gê- 
nant de  plonger  lo  bras  dans  l’eau  jusqu’à  l’aisselle  pour  aller 
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placer  ces  bouclions , on  comprend  combien  ce  procédé  d’obtura- 
tion est  infidèle . Toutes  ces  considérations  ont  conduit  M.  Moreau  , 
l’un  de  nos  plus  habiles  maraîchers , à substituer  à ce  mode  de 
remplissage  des  tonneaux  un  conduit  continu  qui  règne  le  long  de 
chaque  rangée  de  tonneaux  sans  les  traverser  ; chaque  tonneau  sé- 
parément communique  avec  ce  conduit  au  moyen  d’un  tuyau  en 
grès  en  forme  de  T,  auquel  est  soudé  un  ajustage  en  plomb  avec 
sa  cannelle  de  cuivre.  L’eau  puisée  dans  le  puits' A,  et  versée  dans 
le  premier  tonneau  B,  circule  d’elle-même  dans  le  conduit  principal 
et  permet  de  n’emplir , à volonté  , que  le  nombre  de  tonneaux  en 
rapport  avec  les  besoins  du  service.  La  fig.  3 montre  la  disposition 
de  tout  ce  système;  les  dimensions  de  la  figure  n’ayant  pas  permis 
d’indiquer  les  cannelles  à chaque  tonneau , nous  avons  représenté 
séparément  le  tonneau  a avec  sa  cannelle  b ainsi  que  la  cavité 

carrée  qui  permet  de  la  manœuvrer;  cette  ca- 
vité se  recouvre  d’une  planche  mobile. 

Ces  appareils  de  tuyaux  et  de  tonneaux  ser- 
vent aussi  dans  le  cas  où  la  proximité  d’une 
rivière  ou  d’une  pièce  d’eau  permet  de  se 
passer  du  puits.  Il  suffit  alors  de  faire  arriver 
l’eau  dans  le  premier  tonneau  , par  le  moyen 
d’une  pompe  à main  ( fîg . 4).  Lorsque  le 
puits  n’est  pas  trop  profond,  on  peut  aussi  uti- 
liser la  pompe,  à volant  plombé , qui  donne  un 
courant  d’eau  continu  de  20  centimètres  de  tran- 
che et  fatigue  moins  le  travailleur. 

Les  arrosages,  en  été,  font  plus  d’effet  le 
soir  'que  le  matin , parce  que  les  plantes  ont 
la  nuit  pour  en  profiter.  Si  l’on  n’a  pu  arroser 
suffisamment  le  soir,  il  faut  s’y  remettre  de 
très-grand  matin;  toutefois,  aux  environs  de 
Paris,  les- jardiniers , qui  ne  sauraient  faire 
autrement,  arrosent  en  plein  soleil;  mais  ils 
arrosent  toute  la  journée  sans  laisser  à la  terro 
le  temps  de  se  dessécher , travail  qu’on  ne 
peut  exiger  dans  un  jardin  bourgeois.  Il  vaut 
mieux  ne  pas  arroser  du  tout  que  de  donner  aux  plantes  trop  peu 
d’eau  ; les  alternatives  do  sécheresse  et  d’humidité  nuisent  plus  aux 


m 

Fig.  U.  Pompe  à main. 
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plantes  qu’une  sécheresse  continue.  Les  vrais  jardiniers  ne  disent 
point  arroser , mais  mouiller.  Pour  bien  mouiller , il  faut  tenir  de  ; 
chaque  main  un  arrosoir  de  douze  à quinze  litres  et  en  verser  le 
contenu  sur  un  espace  de  deux  mètres  carrés.  Quand  la  surface 
seule  du  sol  est  humectée,  l’eau  s’évapore  avant  d’avoir  porté  aucun 
profit  à la  végétation.  Les  meilleurs  arrosoirs  sont  en  cuivre  [fhj.  5); 
ils  coûtent  fort  cher  et  ne  sont  pas  très-lourds.  Étant  bien  soignés, 
ils  peuvent  durer  trente  ans  ; leur  prix  est  d’environ  45  à 50  francs 
la  paire.  Les  arrosoirs  en  fer-blanc  peint  ne  coûtent  ^que  45  à 16 
francs  la  paire;  ils  sont  beaucoup  moins  durables  que  ceux  de 
cuivre  ; ordinairement,  les  mieux  soignés  ne  peuvent  servir  plus  de  j 
dix  ans;  leur  légèreté  permet  de  leur  donner  des  dimensions  plus  ! 
grandes  que  celles  des  arrosoirs  en  cuivre.  A Paris,  on  commence  I 
à employer  des  arrosoirs  en  zinc , de  même  forme  que  ceux  de  ' 
cuivre;  ils  ne  coûtent  pas  plus  de  4 0 à 4 2 francs;  ils  seraient  ex- 
cellents s’ils  n’avaient  le  défaut  de  se  déformer  au  moindre  choc. 
M.  Leroy  (d’Angers)  donne  à ses  arrosoirs  une  forme  nouvelle, 


aplatie  sur  les  côtés.  Ils  sont  bien  préférables  à ceux  dont  on  se  sert 
habituellement. 
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<1.  — Assolement  et  instruments. 

Un  jardin  bien  cultivé  doit  produire,  pour  ainsi  dire  , sans  inter- 
ruption ; la  terre  du  jardin  ne  doit  pas  plus  se  reposer  que  lo  jar- 
dinier ; mais  pour  que  la  qualité  des  produits  puisse  se  soutenir , il 
faut  varier  les  récoltes  ; le  jardin  doit  être  le  plus  parfait  spécimen 
de  fertilité  résultant  d’un  assolement  alterne. 

Aucune  fumure  ne  saurait  rendre  à la  terre,  épuisée  par  un 
genre  de  culture,  sa  fécondité  à l’égard  de  la  même  plante;  elle 
doit  se  reposer  par  d’autres  cultures.  Quelques  plantes  lassent 
promptement  le  sol,  tandis  que  d’autres  l’épuisent  très-peu.  Les 
pois,  par  exemple  , ne  peuvent  être  cultivés  plus  de  deux  ans  de 
suite  à ia  même  place;  encore,  à la  seconde  année,  les  produits 
ont-ils  déjà  diminué  de  qualité.  Si  l’on  s’obstinait  à vouloir  obtenir 
du  même  sol  une  troisième  récolte  de  pois,  la  plante  languirait  et 
ses  produits  seraient  presque  nuis;  en  outre  , ils  auraient  contracté 
une  légère  amertume  fort  peu  agréable  au  goût. 

Au  contraire,  l’oignon , cultivé  dans  un  sol  sablonneux  , tassé  par 
un  fort  piétinement  avant  les  semailles,  peut  prospérer  plusieurs 
années  de  suite  sur  le  même  terrain  ; c’est  que  cette  plante  végète 
plus  par  l’atmosphère  que  par  la  terre.  Cette  particularité  se  re- 
connaît dans  le  mode  de  végétation  de  beaucoup  d’autres  plantes; 
mais  comme,  dans  tous  les  cas,  la  variété  des  cultures  ne  peut 
qu’être  avantageuse , il  faut  adopter  pour  principe  de  placer  chaque 
année,  dans  les  divers  compartiments  du  potager,  des  cultures 
différentes  do  celles  qu’ils  ont  reçues  l’année  précédente;  il  en  est 
même  qui  n’y  doivent  revenir  qu’après  plusieurs  années.  Le  terme 
de  deux  ou  trois  ans  convient  en  général  pour  le  retour  de  toutes 
les  plantes  potagères;  dans  un  jardin  môme  do  peu  d’étendue,  le 
sol  n’est  pas  toujours  partout  d’une  nature  homogène;  les  diffé- 
rentes veines  de  terre  doivent  être  étudiées,  afin  de  réserver  pour 
chaque  plante  le  sol  qui  lui  convient  le  mieux. 

Aucune  partie  du  jardin  ne  doit  rester  en  friche;  un  labour  doit 
succéder  a 1 enlèvement  de  chaque  récolte  et  préparer  la  terre  à en 
produire  une  seconde.  La  totalité  du  jardin  doit  recevoir  au  moins 
une  fumure  par  an , peu  de  temps  avant  le  semis;  quelques  plantes 
cependant  préfèrent  la  fumure  appliquée  directement  au  moment 
des  semis  ou  des  repiquages.  Le  sol  qui  donne  plusieurs  récoltes 
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dans  le  cours  d’un  clé  doit  en  outre  recevoir  à sa  surface  une  couchj 
de  fumier  ou  de  terreau. 

Lorsqu’on  n’a  pas  à sa  disposition  une  grande  provision  d’erj; 
grais,  on  y peut  suppléer,  jusqu’à  un  certain  point,  par  la  perfed 
tion  et  la  fréquence  de  façons  données  à la  terre.  Celle  de  ces  fJ 
çons  qni  suit  l’enlèvement  des  derniers  produits  du  jardin  exigi 
des  soins  particuliers.  Si  le  sous-sol  est  sain  et  exempt  d’humiditéj 
on  peut  labourer  à plat , mais  profondément  et  en  grosses  mottes! 
s’il  retient  l’eau  et  que  le  sol  soit  plus  ou  moins  argileux,  il  faut 
comme  on  l’a  dit,  façonner  le  sol  en  gros  billons,  comme  s’il  s’a! 
gissait  d’y  incorporer  les  substances  servant  d’amendement,  et  I 
laisser  en  cet  état  jusqu’au  printemps. 

Toutefois,  quand  on  donne  au  jardin  sa  façon  d’hiver,  quelque! 
portions  sont  toujours  réservées  pour  certaines  cultures,  telles  qui 
les  épinards,  les  mâches,  au  pied  d’un  mur,  à bonne  exposition 
un  peu  de  persil  et  quelques  laitues  d’hiver.  Ces  parties  du  jardii 
ne  sont  labourées  à fond  et  fumées  qu’au  printemps,  après  l’enlèj 
vement  des  produits  qui  les  ont  occupées  pendant  l’hiver. 

Pour  bien  exécuter  les  labours  à la  bêche,  on  commence  pai 
creuser  un  fossé  que  les  jardiniers  nomment  jauge,  à un  bout  d< 
la  planche;  on  transporte  à l’autre  bout  la  terre  ôtée  de  la  jauge j 
afin  de  pouvoir  la  combler  en  terminant.  Il  faut  veiller  à ce  que  lé 
terre  bêchée  soit  non-seulement  remuée,  mais  encore  retournée 
par  le  labour.  Ce  but  n’est  jamais  bien  rempli  quand,  à chaque 
coup  de  bêche , l’ouvrier  enlève  une  trop  grande  épaisseur  de  terre  . 
afin  d’aller  plus  vite  en  besogne , selon  son  intérêt , quand  il  tra- 
vaille à la  tâche. 

La  jauge  d’un  bon  bêcheur  doit  être  nette  et  profonde;  c’est  cd 
qu’expriment  les  jardiniers  en  disant  d’un  bon  ouvrier  : On  l’enter- 
rerait dans  sa  jauge.  Cette  connaissance  des  conditions  d’un  bon 
labour  est  indispensable  à une  femme  qui  surveille  la  culture  de 
son  jardin , pour  qu’elle  puisse  juger  si  la  besogne  est  bien  ou  mal 
exécutée. 

On  ne  peut  trop  insister  sur  l’utilité  des  labours  profonds  pour 
toute  espèce  de  culture  potagère  , soit  pour  rendre  toute  la  couche 
de  terre  cultivée  plus  accessible  aux  influences  atmosphériques , 
soit  pour  assurer  l’égouttement  du  sol , et  conserver  en  été  une 
fraîcheur  salutaire  aux  racines  des  plantes. 
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La  forme  et  la  grandeur  des  bêches  sont  très-variables  d’un  can- 
ton à l’autre.  Pour  les  terres  légères,  sujettes  à s’émietter  pendant 
le  labour , une  lame  large  et  légèrement  courbe  {fig.  6)  est  fort  utile; 

Fig.  G.  Bêche  à lame  courbe. 

la  bêche  longue  et  étroito  [fig.  7 et  8),  bien  tranchante  surtout, 


Fig.  7 et  8.  Bêche  longue  et  étroite. 

onvient  mieux  dans  les  terres  fortes.  Les  meilleures  bêches  se  fa- 
briquent en  Belgique,  avec  des  lames  de  faux  usées;  elles  sont 
minces , très-tranchantes  et  solides , bien  que  légères. 

Quoiqu’on  doive  s’attendre  à toutes  les  résistances  qu’oppose  la 
routine , si  la  bêche  usitée  dans  le  pays  est  défectueuse  et  mal  ap- 
propriée à la  nature  du  sol , il  ne  faut  pas  hésiter  à lui  en  substi- 
tuer une  meilleure , dont  les  ouvriers  ne  tarderont  pas  à reconnaître 
les  avantages'. 

Les  binages,  ou  façons  légères  données  à la  surface  du  terrain, 
ne  sauraient  être  trop  fréquents  ; ils  doivent  toujours  l’ctre  assez 
pour  arrêter  dans  leur  croissance  les  mauvaises  herbes  dont  la  vé- 
gétation ne  se  fait  qu’aux  dépens  des  plantes  cultivées.  Si  l’on  a 
trop  tardé  et  que  l’herbe  ait  grandi , il  faut,  après  le  binage , la 
secouer  à la  main  , pour  s’assurer  qu’elle  est  bien  déracinée. 

Tant  que  les  chaleurs  imposent  la  nécessité  d’arroser,  il  faut  ré- 
péter les  binages  , même  quand  le  sol  est  exempt  de  mauvaises 
herbes;  ils  sont  surtout  utiles  après  les  violents  orages;  car  la 
pluie,  en  battant  fortement  la  terre,  formo  une  croûte  à sa  sur- 
iace.  Si  les  jardiniers  des  environs  do  Paris  binent  peu , c’est  que 
leurs  carrés  de  jardin  sont  paillés,  à la  surface,  avec  de  la  litière 
et  du  fumier  long.  Si  cet  excellent  usage  pouvait  être  pratiqué 
1 Pa,îouf>  d épargnerait  beaucoup  do  main-d’œuvre;  car  le  paillis 
empêche  à la  lois  la  formation  d’une  croûte  par  le  tassement  de  la 
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surfnco  du  sol  cultivé  , et  la  croissance  des  mauvaises  herbes  qu’il 
étouffe  à leur  naissance,  en  même  temps  qu’il  rend  l’effet  des  ar- 
rosages plus  utile  et  plus  durable.  Mais  dans  bien  des  jardins  on 
s estime  heureux  d avoir  assez  de  fumier  pour  engraisser  le  sol , 
loin  d en  avoir  de  reste  pour  le  pailler. 

En  l’absence  des  paillis,  les  binages  doivent  être  l’objet  d’une 
surveillance  continuelle,  car  ils  influent  puissamment  sur  la  végé- 
tation des  plantes,  surtout  lorsqu’il  n’est  pas  possible  d’arroser 
très-largement  pendant  les  chaleurs. 

L’instrument  destiné  à l’éxécution  des  binages,  et  nommé  pour 
cette  xaison  binette  ) varie  selon  les  pays;  il  est  ordinairement  com- 
posé d’une  lame  presque  droite  (fig.  9),  surmontée  de  deux  dents. 


La  serfouette  ( fig . 10),  qui  se  rapproche  de  la  houe , est  aussi  très- 
utilement  employée. 

La  houe  plate,  dont  les  fig.  1 0 à 1 4 représentent  les  différentes  for- 


Fig.  Il,  12,  13,  lii.  Iloues  plates. 


mes,  en  usage  aux  environs  de  Paris,  fait  un  très-bon  travail  pour 
le  binage  des  plantes  suffisamment  espacées  ; elle  sert  aussi  à se- 
mei  les  haiicofs,  lèves  et  pommes  de  terre.  Son  défaut  consiste 
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dans  la  nécessité  qu’il  impose  au  travailleur  de  se  tenir  plié  en 
deux,  la  tète  presque  au  niveau  des  genoux,  tandis  que  la  binette 
ordinaire,  à long  manche,  lui  permet  de  travailler  debout  sans  se 
courber. 

5.  — Transplantation  ; sarclages;  semis. 

Le  plantoir,  le  plus  simple  des  instruments  du  jardinage,  con- 
siste en  un  morceau  de  bois  effilé  par  un  bout,  quelquefois  garni 
de  fer  pour  le  rendre  plus  durable.  Son  emploi  est  plus  commode 
lorsque  le  bout  opposé  à la  pointe , au  lieu  d’ètre  droit,  a la  forme 
d’une  crosse  sur  laquelle  la  main  de  l’ouvrier  peut  s’appuyer.  Peu 
de  jardiniers  plantent  avec  les  soins  convenables.  Si  les  trous  n’ont 
pas  été  percés  assez  profondément,  ou  si  le  plant  y a été  introduit 
avec  négligence,  la  racine  principale  se  trouve  repliée  sur  elle- 
même,  ce  qui  compromet  ou  môme  empêche  absolument  sa  reprise. 
Souvent  aussi  les  trous  sont  bouchés  négligemment,  il  reste  du  vide  à 
l’intérieur , la  terre  n’adhère  pas  à la  racine  sur  toute  sa  longueur  , 
inconvénient  aussi  grave  que  le  premier.  Les  bons  planteurs  ont 
- soin  de  piquer  leur  plantoir  en  terre  à quelques  centimètres  du 
plant,  contre  lequel  ils  pressent  la  terre  le  long  de  la  racine,  par 
une  pression  modérée.  Le  second  trou,  fait  parle  plantoir,  reste 
vide  pendant  un  certain  temps  ; il  sert  de  réservoir  pour  l’eau  des 
pluies  et  des  arrosages,  et  finit  par  se  combler  de  lui-même,  sans 
qu’il  cn  résulte  autre  chose  que  du  bien  pour  le  jeune  plant.  Get 
usage  devrait  donc  s’adopter  partout.  On  s’assure  qu’une  plante  est 
bien  plantée  en  tirant  légèrement  sa  tige  ; si  l’on  n’éprouve  pas  de 
résistance,  c'est  que  la  terre  n’est  point  pressée  contre  la  racine, 
ce  qui  indique  une  plantation  négligée;  il  faut  que  le  plant  qu’on 

essaie  d’arracher  résiste  et  entraîne  une  portion  de  terre  avec  sa 
racine. 

Ces  détails  peuvent  sembler  minutieux , mais  ils  ne  sont  point 
> mutiles:  une  bonne  plantation  influe  puissamment  sur  les  produits 
ue  toute  culture  repiquée. 

Le  plant  doit  avoir  toute  sa  racine  ; s’il  adhère  fortement  au  sol , 
au  lieu  de  1 arracher  avec  la  main,  il  vaut  mieux,  au  moyen  d'une 
ouiclie,  soulever  la  terre  par-dessous  les  racines  qu’on  obtient 
ainsi  tout  entières  sans  les  endommager.  On  croit  généralement 
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pouvoir  sans  inconvénient  supprimer  une  partie  des  racines  du  ; 
plant  en  conservant  toutes  ses  feuilles;  ce  sont  au  contraire  lesj  i 
feuilles  qu’il  faut  rogner  ou  supprimer , en  conservant  toutes  lesj  I 
racines.  Pourtant,  quelques  plants  d’une  force  végétative  très-éner-H 
gique,  comme  les  œilletons  d’artichauts,  reprennent  bien  aveejJ 
très-peu  ou  point  de  racines  ; ils  agissent  dans  ce  cas  comme  bou-  il 
tures,  mais  il  ne  faut  pas  leur  laisser  trop  de  feuilles,  qui, jus-  j 
qu’à  la  formation  des  racines , feraient  perdre  au  plant , par  la 
transpiration,  plus  qu’il  ne  peut  recevoir  de  la  terre. 

A moins  que  la  transplantation  no  soit  suivie  immédiatement 
d’une  pluie  abondante  , le  plant  a toujours  besoin  d’être  arrosé.  On 
ne  doit  point  transplanter  quand  la  terre  est  molle;  la  terre  forme 
en  séchant  une  espèce  do  mortier  qui  nuit  à la  plante. 

Quand  l’espace  manque  entre  les  lignes  pour  faire  usage  de  la 
binette,  on  se  contente  de  sarcler.  Ce  travail  est  facilité  par  l'em- 
ploi d’un  instrument  à manche  court  (fig.  15  et  16),  dont  le  fer,  à 


Fig.  15  et  16.  Sarcloirs. 


peu  près  de  la  forme  d’un  fer  de  lance  , sert  à déraciner  les  mau- 
vaises  herbes  qui  ne  cèdent  pas  à la  main.  Il  sert  aussi  pour  lever 
le  plant  destiné  à être  repiqué. 

Le  sarclage,  ordinairement  confie  à des  femmes  de  journée,  I 
doit  être  surveillé  de  très-près;  si , au  lieu  d’enlever  la  racine  de 
la  mauvaise  herbe,  on  casse  celle-ci  près  du  collet  de  la  racine , tfi 
elle  reparaît  tout  aussi  vigoureuse  peu  de  jours  après  ; on  n'a  fait 
que  la  sollicitera  taller  du  pied. 

Un  bon  arrosage , donné  le  soir , prépare  très-bien  la  terre  pour 
les  sarclages  à donner  le  lendemain  ; il  ne  faut  sarcler  ni  sur  une 
terre  trop  sèche , qui  ne  permettrait  pas  d’enlever  les  racines  des 
plantes  qu’on  veut  détruire,  ni  immédiatement  après  un  arrosago 
qui  laisse  le  sol  trop  amolli  à sa  surface.  Les  sarclages  doivent  être 
donnés  assez  à propos  pour  que  les  jeunes  semis  no  soient  point 
étouffés  sous  les  mauvaises  herbes  qui,  du  reste,  dans  un  jardin 
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bien  tenu  , où  l’on  a soin  de  ne  leur  pas  laisser  porter  graine,  fi- 
nissent par  disparaître  en  grande  partie,  à l’exception  des  plantes 
a semences  garnies  d’une  aigrette  qui , comme  un  parachute,  leur 
permet  de  flotter  dans  l’air  et  d’être  transportées  à de  grandes  dis- 
tances ; celles-là , le  jardinier  peut  les  détruire  par  des  sarclages  à 
mesure  quelles  lèvent , mais  il  ne  peut  en  préserver  complètement 
son  jardin,  surtout  s’il  est  environné  de  cultures  peu  soignées. 

Un  bon  paillis  de  litière  ou  de  paille  hachée , le  marc  de  raisin  et 
de  pommes  sont  fort  utiles  aux  semis  ; nous  en  avons  fait  ressortir 
les  avantages;  une  couche  de  terreau  répandue  par-dessus  les  se- 
mis est  aussi  d’un  très°bon  effet. 

Les  semis  doivent  être  faits  avec  beaucoup  de  régularité  ; les 
jardiniers  inattentifs  les  manquent  souvent  par  leur  faute.  Les 
graines  légères  ne  doivent  être  semées  que  par  un  temps  calme  si 
l’on  veut  qu’elles  soient  également  réparties  sur  la  surface  ense- 
mencée. Les  semences  d’une  finesse  excessive , comme  celles  de 
mâche  et  quelques  autres , ne  peuvent  être  bien  répandues  que 
quand  on  les  mêle  avec  deux  ou  trois  fois  leur  volume  de  sable  fin 
ou  de  cendre.  Pour  les  semis  en  lignes,  on  emploie  avec  succès, 
pour  ces  mêmes  semences , une  petite  fiole  bouchée  d’un  parchemin 
percé  de  trous  d’épingles.  Quelques  graines,  garnies  d’aspérités 
qui  leur  permettent  de  s’accrocher  les  unes  aux  autres  , se  prêtent 
difficilement  aux  semis  réguliers  ; telles  sont , en  particulier , les 
. graines  de  carotte.  On  diminue  cet  inconvénient  en  les  froissant 
entre  les  doigts  avec  une  poignée  de  sable. 

On  recouvre  les  semis  soit  par  un  léger  binage  donné  avec  les 
dents  du  râteau,  dont  les  fig.  47  à 20  représentent  les  modèles  les 
plus  usités , soit  en  répandant  par-dessus  de  bonne  terre  légère. 
Lorsqu’on  se  propose  de  semer  par  un  temps  sec,  on  peut  humec- 
ter la  terre  , non  pas  immédiatement  avant  de  semer,  mais,  par 
exemple,  le  soir,  lorsqu’on  se  propose  de  semer  le  lendemain  matin. 
Les  semis  se  font  en  place  ou  en  pépinière.  Dans  le  premier  cas , 
les  précautions  que  nous  avons  indiquées  suffisent  pour  assurer  le 
! succès  de  l’opération.  Les  semis  en  pépinière  réclament  des  soins 
, particuliers.  Les  plantes  destinées  à être  repiquées , se  trouvant  né- 
cessairement beaucoup  plus  rapprochées  en  pépinière  qu’elles  ne 
peuvent  1 être  dans  les  semis  en  place , ont  besoin  , pour  se  déve- 
opper,  d une  terre  plus  substantielle  ; la  terre  la  meilleure  doit  en 
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core  , dans  ce  cas  , être  mélangée  de  bon  terreau  ; c’est  aussi  avec 
du  terreau  qu’il  faut  couvrir  les  graines. 


Les  semis  du  printemps  en  pépinière  doivent  être  faits  à l’expo- 
sition du  midi , ou  tout  au  moins  dans  une  situation  abritée  contro 
ce  qu’on  nomme  vulgairement  le  hâle  de  mars.  En  été,  au  con- 
traire, ces  mômes  semis  veulent  une  situation  abritée  contre  l’action 
directe  des  rayons  solaires,  et  par  conséquent  une  exposition  plutôt 
au  nord  qu’au  midi.  Non-seulement  il  faut  les  sarcler  avec  soin, 
aussitôt  que  les  plants  ont  assez  de  force  pour  ne  pas  être  déracinés 
par  le  sarclage , mais  encore  il  faut  les  éclaircir  d’assez  bonne 
heure  pour  ne  pas  permettre  aux  plants  les  plus  forts  d'étouffer  les 
plus  faibles. 
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6.  — A liées  ; bordures. 

L’ordre  et  la  propreté  sont  les  premières  parures  d’un  jardin  sans 
luxe.  Quelque  bien  tenu  que  soit  un  jardin  , il  ne  peut  avoir  bonne 
| mine  si  ses  allées  ne  sont  soigneusement  entretenues.  Le  moyen  le 
) plus  simple  et  le  plus  usité  consiste  à sabler  les  allées  ; mais  il 
; n’est  pas  toujours  facile  de  se  procurer  du  sable.  En  Belgique  et  en 
j Angleterre , on  y supplée  par  les  cendres  de  houille , ce  qui  donne 
I au  sol  une  couleur  noirâtre  assez  lugubre  et  fait  le  désespoir  des 
personnes  chaussées  de  bas  blancs.  Avant  d’employer  soit  le  sable, 
soit  les  cendres  ou  tout  autre  moyen  de  tenir  propre  la  surface  des 
allées,  et  d’empècher  la  terre,  par  les  temps  humides,  d’adhérer 
aux  chaussures  des  promeneurs,  il  importe  que  les  allées  aient  été 
sarclées  avec  des  soins  minutieux.  Il  est  surtout  une  famille  de 
plantes  dont  le  jardinier  a beaucoup  de  peine  à se  défaire , ce  sont 
j les  chicoracées  qui , d’une  part , poussent  d’innombrables  racines 
j vivaces  pénétrant  à une  grande  profondeur  dans  le  sol , et , de 
l’autre,  lorsqu’on  les  laisse  venir  à graines  , se  répandent  de  toutes 
I parts  au  moyen  des  aigrettes  dont  leurs  semences  sont  pourvues. 

I ' Si  l’on  sable  sans  avoir  complètement  extirpé  ces  plantes , elles  re- 
! poussent  chaque  fois  que  le  sol  reçoit  quelque  humidité  , et  il  est 
I impossible  de  tenir  les  allées  dans  un  état  de  propreté  satisfaisant, 
i Bans  ce  cas  , on  s’épargne  beaucoup  de  soins  en  adoptant  la  mé- 
thode de  gazonner  les  allées.  On  y sème  du  gazon  fin  qu’on  a soin 
de  tenir  très-court  ; on  y mêle  un  peu  de  petit  trèfle  blanc,  et  on 
forme  de  chaque  côté  de  l’allée , le  long  de  la  plate-bande , un  sen- 
tier de  40  centimèt.  de  large  qu’on  tient  propre  au  moyen  de  grat- 
tages. Cet  entretien  est  facile  comparé  à celui  de  toute  l’allée,  et, 
outre  que  ces  petits  sentiers  sont  d’un  bon  effet  à l’œil , ils  permet- 
tent de  marcher  sans  se  mouiller  les  pieds  quand  l’herbe  est  imbi- 
bée par  la  rosée  ou  la  pluie.  Lorsqu’on  ne  veut  pas  employer  ce 
moyen , il  faut  enlever  la  terre  des  allées  et  la  remplacer  par  un 
empierrement  en  cailloux  ou  en  roche  concassée , semblable  à celui 
’ (*ont  on  bût  usage  pour  les  routes  à la  Mac-Adam. 

* , Bans  un  petit  jardin  d’agrément  il  faut  se  borner  à tracer  des  al- 

lées de  largeur  convenable  pour  trois  ou  quatre  promeneurs  de 
front  : 3 mètres  su  (lisent.  Les  instruments  de  formes  diverses  , 
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armés  de  roues  commodes  charrues,  servant  à ratisser  les  allées,  + 
ne  peuvent  servir  que  dans  les  parcs  ; partout  ailleurs  il  suffit  du  J 
sarcloir  à main. 

Les  bordures  sont  indispensables  à la  propreté  des  allées;  outre 
leur  effet  ornemental , elles  ont  l’avantage  de  soutenir  la  terre  et  de 
l’empêcher  d’envahir  les  allées  ; le  buis  est  d’un  bon  effet  et  se 
conserve  bien  ; mais  il  faut  avoir  soin  de  le  renouveler  et  de  le 
tailler  assez  souvent  pour  que  la  brodure  soit  mince  , peu  élevée  et 
ne  devienne  pas  l’asile  des  limaçons  qui  s’y  multiplient  énormé- 
ment. Quelques  personnes  trouvent  qu’il  donne  aux  plates-bandes 
un  aspect  de  tristesse  qu’on  peut  éviter  au  moyen  des  bordures 
florifères.  Celles-ci  sont  annuelles  ou  vivaces  ; les  bordures  an- 
nuelles se  sèment  en  place  au  printemps , et  peuvent  quelquefois 
être  renouvelées  pendant  le  courant  de  la  saison;  elles  soutiennent 
mal  le  sol  et  n’offrent  point  assez  d’égalité  de  végétation.  Les  bor- 
dures vivaces  florifères  sont  bien  préférables  ; il  faut  avoir  soin  de 
les  rajeunir  assez  souvent  pour  qu’elles  n’envahissent  pas  plus  d’es- 
pace qu’il  ne  convient.  Telles  sont  les  bordures  de  thym  et  d’œillets  ; 
mignardise  qui , si  on  les  laissait  faire,  couvriraient  bien  vite  une 
portion  considérable  de  l’allée  et  de  la  plate-bande. 

Les  carrés  du  potager  ne  doivent  être  bordés  que  de  plantes 
utiles  : oseille,  lavande  et  fraisiers.  Parmi  ces  derniers,  on  choisit 
pour  bordure  les  espèces  qui  no  produisent  pas  de  coulants,  telles 
que  le  buisson  de  Gaillon.  Ces  bordures  doivent  être  relevées  tous 
les  deux  ou  trois  ans  pour  être  rajeunies. 

7.  — Dessin  du,  jardin. 

L’art  de  dessiner  les  jardins  n’est  véritablement  du  ressort  de 
l’architecture  rurale  que  dans  la  grande  composition  du  genre  pay- 
sager. Le  parterre  et  le  potager  d’une  modeste  habitation  rurale 
n’ont  pas  besoin  de  ces  lignes  savamment  combinées  ; la  simplicité 
doit  en  faire  le  principal  ornement.  Toutefois,  si  l’espace  ne  manque 
pas,  on  peut  consacrer  une  portion  de  terrain  voisine  de  l’habitation 
à la  création  d’un  bosquet  où  prendront  place  les  arbustes  d’orne- 
ment les  mieux  appropriés  au  sol  et  au  climat,  principalement  ceux 
dont  les  fleurs  et  le  feuillage  épais  sont  propres,  comme  Je  lilas  et 
le  syringa,  à attirer  les  oiseaux  chanteurs,  hôtes  non  moins  agré- 
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ables  par  leur  ramage  qu’utiles  comme  destructeurs  des  insectes 
nuisibles.  Ces  bosquets , toujours  de  petite  dimension  , n admettent 
que  peu  de  grands  arbres;  ils  doivent  rentrer  principalement  dans 
la  classe  de  ces  plantations  que  les  Anglais  nomment  shrubernj.  Ce 
terme  n'a  pas  d’équivalent  en  français;  il  faudrait  introduire,  pour 
y correspondre  , le  mot  arbusterie. 

Nous  ne  pouvons  trop  engager  les  dames  qui  se  donnent  le  plaisir 
de  présider  elles-mêmes  à la  création  de  leur  jardin  à en  exclure 
ces  lignes  sinueuses,  ou  , pour  mieux  dire  , tortillées  sans  but,  et 
ces  allées  démesurément  longues  qui  ne  conduisent  à rien.  Dans 
les  grands  jardins  paysagers , une  allée  tortueuse  doit  avoir  pour 
but  de  mettre  successivement  une  série  d’objets  agréables  sous  les 
yeux  du  promeneur  et  de  le  conduire , comme  par  supprise  , vers 
tous  les  lieux  du  jardin  servant  de  point  de  vue.  Tout  cela  n étant 
presque  jamais  possible  dans  un  petit  espace,  y devient  nécessai- 
rement ridicule. 


8.  • — Cour. 


La  cour  doit  donner , avant  d’entrer  dans  l’habitation  , une  idée 
favorable  du  bon  goût  de  la  maîtresse  de  maison  , et  de  son  amour 
pour  l’ordre  et  la  propreté,  quand  même  l’exploitation  rurale  et  la 
maison  d’habitation  seraient  réunies,  ce  qui  arrive  assez  souvent; 
ni  le  fumier,  ni  aucun  des  objets  malpropres  ou  désagréables  à la 
vue  qui  accompagnent  la  tenue  d’une  ferme,  ne  doivent  envahir  la 
cour  de  l'habitation  proprement  dite.  Ainsi , l’écoulement  des  eaux 
de  fumier  et  de  gouttière  sera  soigneusement  ménagé , et , s’il  n’est 
pas  possible  de  paver  la  oour , on  y ménagera  du  moins  un  passage 
macadamisé  qui  en  permette  l’accès  en  toute  saison , sans  qu’il  soit 
nécessaire,  comme  cela  n’a  lieu  que  trop  souvent , de  s’embourber 
jusqu’à  la  cheville.  Il  va  sans  dire  que  la  cour  et  la  basse-cour 
doivent  être  distinctes  l’une  sur  l’autre.  Cette  séparation  ne  permet 
pas  de  donner  une  très-grande  étendue  à la  cour  proprement  dite  ; 
il  nen  est  que  plus  facile  d’y  rassembler  quelques  ornements  peu 
dispendieux.  Par  exemple,  les  montants  de  la  porte  d’entrée  peuvent 
elre  décorés  de  rosiers  grimpants  d’espèces  remontantes  , telles  quo 
les  roses  de  Bancks,  de  Bougainville  et  quelques  autres.  Si  l’expo- 
sition est  tout  à lait  méridionale,  on  peut  joindre  un  ou  deux  pieds 
II.  2 
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do  glycine  de  Chine , do  lécotna , de  bignonia  radicans  ; si  elle  est 
moins  favorable  , on  a toujours  pour  l’orner  les  arbustes  grimpants 
de  nos  climats  , la  clématite  et  le  chèvrefeuille. 

Parmi  les  arbustes  disposés  dans  des  caisses  qui  peuvent  con- 
courir à l’ornement  d’une  cour , on  doit  accorder  la  préférence  aux 
végétaux  d’orangerie  , qui , presque  tous,  à l’époque  où  ils  ne  sont 
point  en  végétation,  supportent  un  ou  deux  degrés  de  froid,  de 
sorte  qu’il  est  facile  de  les  conserver  en  hiver  , soit  dans  une  cave 
exempte  d’humidité , soit  dans  une  chambre  du  rez-de-chaussée  où 
la  gelée  ne  pénètre  pas. 

9.  — Bâche. 

Quoique. la  culture  forcée  soit  exclue  du  jardinage  que  peut  avoir 
à surveiller  une  darne  à la  campagne  , néanmoins  quelques-uns  des 
objets  servant  à cette  culture  sont  actuellement  si  peu  dispendieux 
et  d’un  usage  si  général  que  nous  ne  pouvons  nous  dispenser  d’en 
parler.  En  effet , il  n’y  a pas  de  jardinier  qui  ne  sache  plus  ou  moins 
diriger  une  couche  et  tirer  parti  d une  bâche  , non  pour  forcer  des 
primeurs  , mais  pour  se  procurer  du  plant  vigoureux  des  végétaux 
qui  craignent  le  froid  , et  qui,  comme  les  melons,  par  exemple, 
s’ils  n’ont  pas  été  avancés  sous  la  protection  d’un  châssis , n’arrivent 
à maturité  qu’à  une  époque  de  l’année  où  ils  ont  perdu  la  plus 
grande  partie  de  leur  valeur  ; les  meilleurs  melons  sont  évidem- 
ment plus  goûtés  pendant  les  fortes  chaleurs  de  l’été  que  pendant 
les  journées  déjà  froides  de  l’arrière-saison.  Les  cloches,  châssis 
vitrés,  appareils  de  chauffage,  et  tous  les  objets  accessoires  qui 
s’y  rattachent , ont  beaucoup  diminué  de  valeur  depuis  quelques 
années  ; leur  acquisition  ne  constitue  pas  une  dépense  excessive  ; 
c’est  à la  maîtresse  de  maison  qu’il  appartient  de  veiller  à ce  que 
cette  dépense  soit  rendue  plus  légère  par  des  soins  d’entretien  qui 
rendent  ces  divers  objets  plus  durables. 

Le  meilleur  emplacement  pour  une  bâche  est  à quelques  mètres 
en  avant  d’un  mur  exposé  au  midi.  On  peut  aussi  la  construire  di- 
rectement en  appentis  le  long  de  ce  mur.  Mais , d’une  part , on  en- 
lève ainsi  à l’espalier  une  partie  de  sa  surface,  fort  utile  pour  cer- 
tains arbres  fruitiers  ; de  l’autre,  le  service  de  la  bâche  de  petite 
dimension  est  toujours  beaucoup  plus  facile  lorsqu’il  est  possible 
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de  tourner  autour  , ce  qui  n’a  pas  lieu  quand  elle  est  en  appentis. 
La  largeur  de  la  bâche  ne  peut  être  moindre  de  4™,  30  sur  une 
longeur  indéterminée.  Le  pourtour  se  construit  soit  en  planches 
sur  champ,  reposant  sur  une  légère  maçonnerie  qui  tient  lieu  do 
fondations , soit  en  pierres  de  taille  très-minces  qui , selon  les  loca- 
lités, coûtent  un  peu  plus  cher,  mais  sont  toujours  plus  durables. 

Le  devant  de  la  bâche  ne  doit  s’élever  au-dessus  du  sol  qu’à  la 
hauteur  de  50  centimètres , tandis  que  le  mur  du  fond  s’élève  à 1 
mètre  ; cette  différence  de  hauteur  détermine  l’inclinaison  du  vi- 
trage dont  la  bâche  doit  être  recouverte.  Si  le  mur  du  fond  est  en 

r O 

maçonnerie,  un  chevron  de  bois  doit  régner  à sa  partie  supérieure, 
afin  de  recevoir  les  charnières  des  châssis  vitrés.  Pour  conserver 
dans  l’intérieur  d’une  bâche  une  température  plus  douce , son  ni- 
veau intérieur  doit  être  plus  bas  d’environ  40  centimètres  que  ce- 
lui du  sol  environnant.  Les  cadres  ou  châssis  vitrés  (fig.  21)  qui 


Fig.  21.  Bâche. 


recouvrent  la  bâche  doivent  être  en  bois  de  chêne,  revêtus  de  plu- 
sieurs couches  de  peinture  à l’huile  , et  garnis  de  carreaux  de  vi- 
tres en  verre  blanc  posés  en  recouvrement  l’un  sur  l’autre,  à leur 
partie  inférieure,  ce  qu’on  nomme  vulgairement  en  écailles  de  pois- 
son , parce  qu’on  leur  donne  vers  le  bas  une  forme  arrondie.  Cha- 
cun des  panneaux  du  vitrage  se  déplace  ou  se  soulève  à volonté  ; 
il  est  bon  dy  joindre  une  crémaillère  en  bois  dont  les  crans  per- 
mettent de  maintenir  le  châssis  à divers  degrés  d’ouverture. 

Pendant  les  grands  froids,  on  maintient  dans  l’intérieur  de  la 
)A(,  ie  uno  température  douce , en  entassant  tout  autour  du  fumier 
en  fcimcntdtion  que  Ion  a soin  de  renouveler  pour  empêcher  lo 
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refroidissement.  On  ajoule  à ces  précautions  celle  de  couvrir  de 
paillassons  ou  de  litière  sèche  les  vitrages  pendant  les  gelées.  Il  est 
facile  d’y  joindre  un  petit  thermosiphon  ou  appareil  de  chauffage  à 
l’eau  bouillante  ; ces  appareils  s’établissent  actuellement  à des 
prix  très-modérés  ; leur  emploi  double  les  avantages  que  l’on  peut 
retirer  d’une  bâche  dont  ils  forment  réellement,  à notre  avis,  l’ac- 
compagnement indispensable. 

Les  cloches  servant  de  protection  aux  végétaux  délicats  sont  de 
deux  espèces  : les  unes,  formées  d’un  seul  morceau  de  verre 
{fig-Z 3),  sont  les  plus  commodes  et  les  moins  dispendieuses; 
mais  elles  ont  le  grave  inconvénient  de  se  casser  très-facilement  et 
de  devoir  être , par  conséquent , très-souvent  renouvelées , ce  qui 


finit  par  rendre  leur  emploi  assez  coûteux,  quoiqu’on  puisse  les 
avoir  à la  verrerie  au  prix  de  90  centimes;  les  autres  ( fig . 22), 
qui  portent  particulièrement  le  nom  de  verrines , sont  formées  de 
petits  carreaux  réunis  entre  eux  par  des  lames  de  plomb.  Elles 
coûtent  plus  cher,  mais  elles  durent  plus  longtemps  que  les  cloches 
de  verre  ; leur  principal  inconvénient  consiste  dans  le  défaut  do 
lumière  suffisante  pour  les  plantes  qui  vivent  sous  leur  abri , les 
lames  de  plomb  leur  dérobant  une  partie  du  jour. 

Cloches  économiques.  — Pour  la  culture  ordinaire  des  plantes 
potagères , et  même  pour  celle  des  melons  qui  no  sont  pas  de 
grande  primeur,  les  cloches  en  calicot  gommé  ou  en  papier  huilé 
sont  très-économiques.  On  prépare,  à cet  effet,  une  charpente  en 
osier  ou  en  fil  de  fer  (fig.  24  ) ; on  prend  pour  moule  , soit  un  bloc 
de  bois,  soit  un  seau  renversé , soit  un  panier  de  grandeur  conve- 
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nable  ; il  faut  laisser  au  sommet  une  boucle  en  fil  do  fer  pour  la 
facilité  du  service.  La  fig.  25  montre  une  de  ces  cloches  terminée  ; 


Fig.  24.  Charpente  de  la  cloche  économique.  Fig.  25.  Cloche  économique. 

les  pieds  servent  à la  retenir  en  s’enfonçant  dans  la  terre,  sa  lé- 
gèreté la  rendant  très-susceptible  d’être  emportée  par  le  vent. 

Ces  cloches,  recouvertes  en  calicot  gommé,  peuvent  s’établir  à 
25  cent.  , façon  comprise  ; recouvertes  en  papier,  elles  ne  coûtent 
que  15  cent. , et  peuvent  durer  deux  ans.  La  charpente  dure  nom- 
bre d’années  lorsqu’on  en  a soin  ; on  la  recouvre  en  calicot  gommé 
pour  15  cent. , et  en  papier  huilé  pour  8 cent. , environ. 

Aux  environs  de  Honfleur , on  remplace  les  cloches  par  un  pro- 
cédé encore  plus  simple  et  moins  dispendieux , dont  on  pourrait 
tirer  parti  même  sous  le  climat  de  Paris.  On  fixe  tout  simplement 
en  terre  deux  baguettes  d’osier,  qu’on  recourbe  en  arcades,  se 
croisant  au-dessus  de  la  plante  qu’on  veut  garantir  [fig.  26).  On 


l'ig.  2G.  Charpente  d’une  cloche 
en  arcades. 


Fig.  27.  Cloche  en  arcades 
recouverte. 


.ette  par-dessus  une  feuille  de  papier  huilé  ou  un  morceau  de  eu- 
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licot  gommé,  qu’on  assujettit  avec  des  pierres [fig.  27).  Lorsqu’on 
applique  ce  système  d’abris  à des  planches  entières  de  plantes  cul- 
tivées en  lignes , les  arcades  de  baguettes  forment  une  sorte  de 
galerie  continue  (fig  28).  On  couvre  ces  arcades,  soit  en  calicot 


Fig.  29.  Arcades  abritées 
par  un  paillasson. 


Fig.  28.  Arcades  formant  galerie. 


gommé  , soit  avec  des  paillassons.  La  fig.  29  montre  ces  paillassons 
à demi  déroulés  derrière  les  plantes , de  manière  à leur  former 
une  sorte  d’espalier  très-favorable  à la  concentration  de  la  chaleur. 


10.  — Couches. 


Bien  que  ce  terme  paraisse  effrayant  à beaucoup  de  personnes 
vivant  à la  campagne , nous  ne  concevons  pas  un  jardin  bien  tenu 
sans  le  secours  de  quelques  couches  , les  unes  pour  le  potager , les 
autres  pour  le  parterre.  Les  jardiniers  emploient  trois  sortes  de 
couches,  désignées,  d’après  leur  degré  de  chaleur,  sous  les  noms  de 
couches  chaude,  tiède  et  sourde.  La  bâche  , avec  son  châssis  vitré  , 
doit  tenir  lieu  de  couche  chaude  et  tiède  ; une  couche  sourde  est 
seule  indispensable.  On  ne  doit  pas  l’établir  au  niveau  du  sol,  mais 
dans  un  fossé  à parois  perpendiculaires  , d’une  profondeur  de  20  à 
25  centimètres.  La  largeur  est  celle  que  nous  avons  indiquée  pour 
les  bâches,  1,n,  30.  La  longueur  est  indéterminée.  La  fosse,  dont 
on  égalise  le  fond  avec  soin  , est  remplie  de  lits  de  fumier  de  che- 
val, pris  à l’état  récent,  c’est-à-dire  avant  qu’il  ait  subi  toute  sa 
fermentation.  On  n’en  met  à la  fois  pas  plus  de  '10  à 15  centimètres 
d’épaisseur , dont  on  rend  la  surface  très-égale  par  un  piétinement 
fait  avec  soin  ; la  couche  bien  foulée  ne  doit  pas  avoir  en  totalité 
plus  de  30  centimètres  au-dessus  du  niveau  du  sol.  Ainsi  établie, 
elle  est  entouréo  de  planches  maintenues  par  des  piquets.  La  sur- 
face de  la  couche  est  couverte  de  8 à 10  centimètres  de  bon  terreau 
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provenant  ordinairement  d’une  couche  semblable  démontée  après 
avoir  servi  pendant  un  an.  Il  est  bon  d’incliner  un  peu  la  partie 
supérieure  de  la  couche  dans  le  sens  du  midi.  On  sème  sur  cette 
couverture  de  terreau  le  plant  qu’on  veut  hâter  et  qu’on  a soin  de 
recouvrir  de  cloches  selon  l’époque  des  semis  ; on  peut  aussi  semer 
dans  des  pots  enterrés  dans  la  couche,  qui  leur  communique  sa 
chaleur. 

L’époque  de  la  construction  de  la  couche  doit  être  calculée  d’après 
le  besoin,  car  on  ne  peut  pas  l’employer  immédiatement  ; il  faut 
laisser  passer  son  premier  mouvement  de  fermentation , qui  donne 
lieu  à un  dégagement  de  chaleur  trop  considérable.  La  couche  doit, 
comme  disent  les  jardiniers  , avoir  jeté  son  feu , ce  qui  exige  tou- 
jours au  moins  cinq  à six  jours.  On  peut  au  besoin  réchauffer  la 
couche  sourde  comme  la  bâche,  en  entassant  tout  autour  du  fu- 
mier en  fermentation. 

On  peut  encore  monter  des  couches  sourdes  avec  plus  d’économie, 
en  s’abstenant  de  les  entourer  de  planches.  Il  suffit,  dans  ce  cas, 
de  retrousser  en  dedans  de  la  couche  le  fumier  long  dont  elle  est 
formée,  ce  qui  lui  donne  assez  de  solidité  pour  ne  pas  s’ébouler  ; 
mais  ce  genre  de  couche  manque  souvent  son  effet  lorsque  la  cons- 
truction n’est  pas  confiée  à des  mains  parfaitement  exercées.  A 
défaut  de  fumier , les  feuilles  mortes  arrosées  pour  provoquer  leur 
fermentation  peuvent  donner  aux  couches  sourdes  une  chaleur  un 
peu  moins  vive,  mais  plus  prolongée.  Les  couches  de  feuilles  doi- 
vent avoir,  pour  cette  raison,  1 décimètre  d’épaisseur  de  plus  que 
celles  du  fumier. 

On  obtient  un  effet  analogue  à celui  des  couches  en  enlevant,  à 
la  profondeur  de  20  à 23  centimètres , la  terre  d’une  plate-bande 
au  pied  d’un  espalier  à l’exposition  du  midi  pour  la  remplacer  par 
du  fumier  frais , c’est  ce  qu'on  nomme  costière  ou  côtière.  On  re- 
jette par-dessus  le  fumier  la  terre  mêlée  de  terreau , et  l’on  s’en 
sert  pour  les  semis  hâtifs  comme  d’une  couche  sourde , en  em- 
ployant les  cloches  ou  les  verrines. 

11.  — Espaliers. 


Les  murs  qu’on  destine  â recevoir  des  arbres  en  espalier  doivent 
être  crépis.  Aux  environs  de  Paris,  où  le  plâtre  est  abondant  ot  â 
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bas  prix , le  crépissage  se  donne  sur  toute  la  surface , ce  qui  est 
sans  inconvénient , parce  qu’il  tient  les  clous  et  offre  assez  de  soli- 
dité pour  résister  aux  coups  de  marteau,  ainsi  qu’à  la  gelée  et  à 
1 humidité.  D’ailleurs  les  murs  crépis  à plâtre  ne  sont  pas  ordinaire- 
ment destinés  à recevoir  un  treillage  ; les  arbres  doivent  être  pa- 
lissés à la  loque  sur  le  mur  même. 

Dans  les  départements  où  l’on  n’a  pas  les  mêmes  facilités  pour 
donner  un  crépissage  complet  suffisamment  solide,  on  peut  se 
boi nei  à reprendre  les  joints,  c’est-à-dire  à remplir  de  mortier  lesj 
interstices  des  pierres.  Les  murs  d’espalier  doivent  toujours  être 
chaperonnés.  On  nomme  chaperon  une  saillie  de  1 5 à 20  centimètres,  I 
ménagée  à la  partie  supérieure  du  mur.  Ce  simple  abri  produit: 
contre  la  gelée  beaucoup  plus  d’effet  qu’on  ne  pourrait  le  croire, 
parce  qu’il  s’oppose  au  rayonnement , c’est-à-dire  à la  communica- 
tion directe  entre  l’arbre  et  les  couches  supérieures  de  l’atmos- 
phère. Dans  les  localités  très-sujettes  aux  ravages  de  la  gelée,  on 
peut  sceller  au  sommet  du  mur  des  lattes  ou  des  échalas  dépourvus 
de  leur  écorce , formant  hors  de  la  maçonnerie  une  saillie  de  20  à 
30  centimètres , et  espacés  entre  eux  de  50  à 60  centimètres  ; ils 
sont  destinés  à recevoir , à 1 epoque  de  la  floraison  , une  garniture 
de  paillassons  qu’on  laisse  pendre  en  partie  en  avant  des  arbres 
pendant  les  nuits  froides  du  printemps  , et  qu’on  peut  aussi  utiliser 
à l’approche  d’un  orage  , comme  précaution  contre  la  grêle. 

Les  treillages  sont  de  plusieurs  genres  : les  plus  usités  consistent 
en  brins  de  chêne  ou  de  châtaignier;  les  meilleurs  sont  formés  de  chêne 
scié  à la  mécanique.  Ces  brins  sont  assemblés  soit  avec  du  fil  de 
fer,  soit  avec  des  pointes  rivées  sur  une  petite  enclume,  et  forment 
des  mailles  ou  carrés  un  peu  plus  longs  que  larges  ; le  treillage  ne 
doit  jamais  descendre  jusqu  à terre  ; il  doit  toujours  laisser  vers  le 
bas  un  espace  vide  de  30  à 35  centimètres.  Le  treillage  se  fixe  à 
la  muraille  au  moyen  de  crochets  de  fer;  il  ne  faut  pas  craindre 
de  multiplier  cos  attaches  si  l’on  veut  que  le  treillage  soit  solide. 
Plusieurs  couches  de  peinture  en  assurent  la  conservation  ; des 
expériences  récentes  ont  démontré  l’influence  pernicieuse  des  éma- 
nations de  la  peinture  fraîche  sur  la  végétation  du  pêcher.  On  aura 
donc  soin  de  peindre  le  treillage  d’avance  , et  de  n’y  palisser  les 
arbres  que  lorsqu’il  sera  parfaitement  sec.  Un  treillage  bien  établi 
peut  durer  douze  ans. 
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Le  treillage  en  chêne  ou  en  châtaignier  est  très-coûteux  et  peut 
être  remplacé  avec  avantage  par  des  baguettes  de  cornouiller  ou 
même  d’osier  sans  peinture , fixées  au  mur  par  des  crochets , de 
manière  à dessiner  des  demi-cercles  concentriques,  dont  on  aug- 
mente le  nombre  à mesure  que  l’arbre  grandit.  Nous  décrirons  plus 
loin  le  palissage  à la  loque  pour  les  espaliers  dépourvus  de  treil- 
lage. 


12.  — Des  alris  contre  les  gelées. 

Nous  avons  vu  le  parti  qu’on  peut  tirer  des  paillassons  suspendus 
aux  piquets  de  bois  scellés  à la  partie  supérieure  des  murs.  Ce 
procédé  est  toujours  dangereux  en  ce  que , pour  placer  et  déplacer 
les  paillassons,  on  risque  d’endommager  plus  ou  moins  les  jeunes 
bourgeons  des  arbres  ; mais  on  sait  parfaitement  aujourd’hui  quo 
les  arbres  en  espalier  n’ont  pas  besoin  d’être  protégés  en  avant  de 
toute  leur  surface  pour  échapper  aux  ravages  de  la  gelée.  Ce  que 
nous  avons  dit  de  l’utilité  des  chaperons  s’applique  également  à 
celte  espèce  de  toit  formé  de  cadres  de  bois  garnis  ordinairement 
en  toile  grossière , qu’on  pose  à plat  sur  les  piquets  scellés  dans 
le  mur  et  qui  suffisent  pour  s’opposer  aux  effets  du  rayonnement. 

La  toile  de  qualité  convenable  coûte  de  30  à 35  cent,  le  mètre  , 
ce  qui  porte  à 20  cent,  le  mètre  courant  des  abris , larges  de  40  à 
50  centimètres;  comme  ils  ne  servent  jamais  qu’un  petit  nombre 
de  jours  dans  l’année , ils  peuvent  durer  fort  longtemps,  lorsqu’on 
prend  les  soins  nécessaires  pour  leur  conservation. 

La  toile  peut  être  remplacée  par  des  paillassons  ordinaires,  seu- 
lement fixés  sur  les  piquets,  dans  une  situation  horizontale  ; il  n’est 
pas  nécessaire  qu’ils  dépassent  le  rebord  de  ces  piquets. 


SECTION  II.  — Arbres  fruitiers. 

L — Plantation  et  transplantation. 

La  plantation  des  arbres  fruitiers,  comme  toutes  les  parties  de 
lcui  culture,  exige  des  soins  minutieux,  quelquefois  dispendieux, 
mais  dont  on  est  largement  récompensé.  Un  plante  en  général  avec 
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Iiop  do  négligence,  faute  de  se  faire  une  juste  idée  do  l’importance 
de  cette  opération  pour  l’avenir  des  arbres.  Il  ne  suffit  pas  de  faire 
un  trou  dans  une  terre  bonne  ou  mauvaise  et  d’y  mettre  les  racines 
d un  aibio  pour  avoir  droit  d’en  espérer  une  bonne  végétation  et 
une  fructification  abondante  ; il  faut  encore  remplir  diverses  con- 
ditions sans  lesquelles  la  plantation  ne  saurait  réussir.  Les  arbres 
fruitiers  se  plantent  soit  au  printemps,  soit  à l’automne;  ces  deux 
époques  sont  à peu  près  indifférentes,  pourvu  que  les  arbres,  au 
moment  où  on  les  plante,  soient  parfaitement  en  repos,  et  que  leur 
végétation  soit  complètement  suspendue.  Ainsi  les  espèces  qui  per- 
dent leurs  feuilles  de  bonne  heure  et  cessent  de  végéter  dès  la  fin 
de  1 automne  peuvent  etre  plantées  sans  danger  dès  la  fin  de  novem- 
bre, tandis  que  d autres,  d’un  tempérament  opposé,  ne  peuvent  être 
plantées  qu  a la  fin  de  1 hiver,  peu  de  temps  avant  le  premier  mou- 
vement de  la  sève. 

Pour  les  plantations  de  printemps  , les  trous  doivent  cire  faits 
avant  l’hiver;  pour  les  plantations  d’automne,  on  creuse  les  trous 
au  printemps  ou  au  commencement  de  l’été. 

La  grandeur  des  trous  se  proportionne  à la  force  des  arbres  et  à 
la  nature  du  sol.  Néanmoins  il  y a un  minimum  pour  les  arbres  les 
plus  petits;  les  trous  doivent  toujours  avoir  au  moins  1 mètre  carré 
cle  surface,  sur  60  à 80  centim.  de  profondeur.  En  les  faisant,  on  ne 
rejette  pas  toute  la  terre  du  même  côté,  et  on  met  à part  et  en  deux 
lots  différents  celle  de  la  surface  et  celle  du  sous-sol;  la  première 
est  destinée,  au  moment  de  la  plantation , à garnir  le  fond  de  la 
fosse.  On  achève  de  remplir  les  trous  avec  la  terre  du  sous-sol;  les 
racines  des  arbres  à fruits  no  doivent  jamais  être  trop  profondément 
enterrées.  Après  avoir  rejeté  par-dessus  ce  qui  pouvait. rester  de 
bonne  terre  avant  de  combler  le  trou,  il  faut  comprimer  modéré- 
ment les  racines  par  le  piétinement.  La  place  occupée  par  les  raci- 
nes d un  arbre,  et  1 excès  de  volume  que  l’ameublissement  procure 
a la  terre  extraite  du  trou,  sont  cause  qu’au  moment  de  la  plantation 
il  se  forme  toujours  une  sorte  de  butte  au  pied  de  l’arbre  que  l’on  a 
planté.  Il  est  bon,  surtout  dans  les  pays  sujets  à la  sécheresse,  de 
ménager  autour  du  Collet  de  la  racine  un  creux  circulaire  qui  per- 
mette à l’arbre  de  profiter  des  eaux  do  pluie. 

Il  arrive  assez  souvent  que  le  sol  et  le  sous-sol  sont  également  de 
qualités  médiocres  et  ont  besoin  d’être  amendés.  Dans  ce  cas,  après  # 
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avoir  retiré  les  plus  grosses  pierres,  si  le  sol  est  trop  argileux  et 
i qu’il  retienne  l’eau,  on  garnit  le  fond  des  fosses  avec  des  gazons 
coupés  par  morceaux  et  des  débris  de  démolition.  Si  l’on  juge  né- 
cessaire d’améliorer  par  du  fumier  la  terre  retirée  des  trous , il  ne 
faut  y employer  aucun  engrais  qui  ne  soit  parfaitement  consommé 
et  passé  à l’état  de  terreau.  Si  le  sol  pèche  par  excès  de  légèreté, 
ce  qui  est  rare , on  peut  l’amender  avec  de  la  terre  fort  argileuse 
ou  de  la  boue  d’étang  desséchée  et  pulvérisée,  afin  que  le  mélange 
soit  plus  intime. 

Les  racines  de  toute  espèce  d’arbres  à fruits  craignent  le  contact 
immédiat  du  fumier  frais,  qui  occasionne  leur  pourriture  et  peut 
entraîner  leur  perte. 

11  peut  arriver  qu’une  plantation  réussisse  dans  une  terre  telle- 
I ment  mauvaise  qu’on  ait  été  forcé  de  la  remplacer  en  entier  par  de 
la  terre  rapportée.  On  peut  s’attendre,  dans  ce  cas,  à ce  qu’au  bout 
d’un  certain  temps  les  racines  des  arbres  parviendront  aux  limites 
de  ces  espèces  de  caisses  et  périront  faute  d’aliment,  ce  qui  doit 
engager  à donner  aux  trous  de  plus  grandes  dimensions. 

11  ne  faut  pas  hésiter,  dans  une  plantation  ainsi  faite,  à rempla- 
; cer  immédiatement  les  arbres  qui  commencent  à languir,  si  l’on 
! veut  avoir  un  verger  constamment  garni  d’arbres  en  plein  rapport. 

Si,  pour  la  symétrie  du  jardin,  on  est  obligé  de  remettre  un  ar- 
bre à la  place  précédemment  occupée  par  celui  qu’on  veut  renou- 
' veler,  il  faut  en  remplacer  la  terre.  Celle  qu’on  enlève  du  trou  n’est 
; Aoint  infertile  pour  d’autres  cultures,  mais  elle  a perdu  une  grande 
■ partie  de  sa  fécondité  pour  la  végétation  des  arbres. 

Si  l’on  plante  un  espalier,  il  faut  placer  le  pied  de  l’arbre  à 20 
centimètres  en  avant  du  mur,  et  tourner  la  tige  de  manière  que  ses 
| branches  se  trouvent  disposées  le  mieux  possible  pour  être  pa- 
! issées. 


Si  1 année  est  sèche,  il  faudra  arroser  le  jeune  plan  de  temps  en 
emps,  tous  les  huit  jours,  par  exemple,  à moins  qu’on  n’en  ait  une 
grande  quantité,  ce  qui  rendrait  cette  opération  bien  difficile.  Il  ne 
aut  l)as  laisser  les  mauvaises  herbes  envahir  la  fosse  du  nouvel 
îrbre  ; outre  qu’elles  absorberaient  l’humidité  delà  terre,  elles  nui- 
aient  encore  à la  végétation  du  sujet,  en  privant  ses  jeunes  pousses 
le  l’air  et  des  rayons  du  soleil. 


C’est  une  grande  erreur  de  croire 


qu’il  faille  choisir  des  sujots 
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maigres  et  d’une  végétation  faible  pour  les  planter  dans  une  terre  I 
de  médiocre  qualité  ; les  sujets  les  plus  vigoureux  sont  toujours  les 
meilleurs  ; c’est  comme  si  l’on  se  réjouissait  d’avoir  vu  son  enfant,  i 
souffrir  des  mauvais  soins  et  du  défaut  de  lait  de  sa  nourrice,  dans  i 
l’espérance  de  le  voir  revenir  à la  santé  et  à la  vigueur  lorsqu’il  se-  j 
rait  rendu  aux  soins  maternels;  un  arbre  dont  la  végétation  est  ac-:  ; 
tive,  qui  a.formé  de  belles  et  bonnes  racines,  dont  l’écorce  est  lisse,  ij 
s’accommodera  toujours  mieux  de  n’importe  quel  terrain  que  celui 
qui  sera  sans  racines  et  couvert  de  mousse.  Toutefois,  il  est  difficile!  I 
qu’un  arbre  élevé  en  pépinière  dans  une  terre  très-fertile  prospère!  » 
lorsqu’on  le  plante  dans  une  terre  peu  substantielle  ; il  faut  donc 
l’améliorer. 

Il  est  important,  soit  en  faisant  arracher  les  arbres  en  pépinière, 
soit  en  les  plantant,  de  conserver  le  plus  possible  de  leurs  racines  J 
car  c’est,  encore  une  erreur  généralement  accréditée,  et  que  j’ai  déjà  . 
combattue  en  parlant  du  repiquage,  de  croire  qu’il  faut  couper  les 
racines  des  arbres  et  des  plantes  au  moment  de  la  plantation;  on 
ne  peut  leur  faire  un  tort  plus  réel  ; il  faut  retrancher  seulement]  i 
celles  qui  sont  altérées,  et  rafraîchir  l’extrémité  sèche  de  celles  qui  ; 
ne  sont  point  endommagées.  Il  en  est  tout  autrement  des  branches,  i 
qu’il  faut  raccourcir  jusque  sur  le  tronc  : les  racines,  après  la  ter-  f 
rible  secousse  de  la  transplantation,  auront  toujours  assez  de  bou- 
tons à alimenter. 

On  est  généralement  dans  l’habitude  de  planter  les  arbres  frui-nl 
tiers  beaucoup  trop  près  les  uns  des  autres  ; on  espère  obtenir  plus  i 
de  fruits  d’un  plus  grand  nombre  de  sujets,  et  c’est  encore  là  une  i 
grande  erreur,  car  on  ne  peut  laisser  prendre  à ces  arbres  tout  le  i 
développement  convenable,  d’abord  parce  que  leurs  racines,  se  i 
rencontrant  très-peu  d’années  après  la  plantation , se  nuisent  mu+  I 
luellement,  ce  qui  entrave  la  croissance  des  arbres  ; ensuite,  la  place 
manquant  sur  l’espalier,  on  est  obligé  de  contourner  les  branches  i 
des  arbres  pour  les  placer,  et  de  retrancher  celles  qui  s’allongent 
trop  sur  les  côtés  ; alors  l’arbre  s’emporte  en  hauteur,  et  il  est  bien-  | 
tôt  perdu  ; si,  au  contraire,  on  conserve  ces  branches  superflues, 
elles  se  croisent  avec  celles  des  arbres  voisins,  ce  qui  nuit  beaucoup 
à leur  végétation  et  rend  la  taille  presque  impraticable.  Je  ne  puis 
assez  recommander  à la  maîtresse  de  maison  qui  prend  intérêt  à 
son  jardin  fruitier  de  ne  pas  tomber  dans  cette  grave  erreur,  qui 
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parfois  provient  tout  simplement  de  la  commission  payée  par  le 
pépiniériste  au  jardinier  pour  l’engager  à planter  le  plus  d’arbres 
possible. 

On  ne  doit  point  planter  des  sujets  trop  forts  et  surtout  vieux  en 
pépinière  ; cependant  il  vaut,  mieux  qu’ils  soient  trop  forts,  s’ils  sont 
jeunes,  que  d’ètre  petits  et  grêles.  Si  l’on  veut  obtenir  , de  belles 
pyramides  et  qu’on  ne  soit  pas  trop  pressé  de  jouir,  il  faudra  plan- 
ter de  belles  basses  tiges  d’un  an  de  greffe  seulement  et  bien  gar- 
nies de  branches  inférieures  ; chaque  année , à la  taille , on  allon- 
gera un  peu  la  tige  principale  qui,  ne  s’étant  point  élevée  dans  un 
trop  court  espace  de  temps,  se  garnira  de  bonnes  branches  secon- 
daires et  formera  ainsi  graduellement  une  superbe  pyramide  bien 
garnie  depuis  le  bas  jusqu’en  haut,  tandis  que  les  pyramides  qu’on 
achète  formées  en  pépinière  n’ont  qu’une  belle  tige  principale  et 
quelques  mauvaises  branches  latérales;  et  à moins  d’une  végétation 
extraordinaire,  on  n’aura  jamais  qu’un  arbre  mal  formé,  parce  qu’il 
sera  dégarni  de  branches  çà  et  là  ; on  en  obtiendrait  seulement  une 
fructification  plus  précoce,  mais  qui  jamais  ne  saurait  être  ni  abon- 
dante ni  durable. 

Il  en  est  de  même  pour  former  les  arbres  en  gobelet  ou  en  éven- 
i ;ail. 

Lorsque  le  hasard  fait  pousser  des  sauvageons  dans  des  situations 

)ù  ils  peuvent  être  utilisés,  si  1 on  veut  obtenir  des  arbres  en  plein 

ent  d une  grande  dimension,  il  faut  les  greffer  en  place  et  ne  point 

3s  transplanter  ; il  en  résultera  une  végétation  bien  plus  active,  et 

arbre  prendra  les  dimensions  voulues  par  la  nature.  Mais  ce  n’est 

lue  très-rarement  que  l’on  trouve  à profiter  de  ces  hasards. 

Lorsqu  on  fait  quelques  changements  dans  la  distribution  d’un 

ardin,  il  ne  faut  point  craindre  de  transplanter  de  gros  arbres.  Si 

«tte  transplantation  est  faite  avec  les  soins  qu’elle  exige,  ils  n’en 

ouffriront  pas  longtemps.  Il  faudra  faire  une  énorme  fosse  pour  les 

ecevoir,  et,  en  les  arrachant,  conserver  à leurs  racines  une  grande 

)naueui , les  remettre  immédiatement  en  place  et  les  rapprocher 

evèrement  à la  taille.  Dès  la  seconde  année  ils  se  remettront  à 

mf,  et  a la  troisième  ils  auront  réparé  tout  le  tort  qu’ils  auront 
autfert. 
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2-  — Taille  des  arbres  à fruits. 


La  taille  des  arbres  fruitiers  est  une  chose  fort  difficile,  à cause  » 
des  connaissances  et  de  l’attention  qu’elle  exige  ; elle  est  fort  mal 
exécutée  la  plupart  du  temps  ; les  jardiniers,  ou  ceux  qui  les  rem-  • 
placent,  taillent  sans  le  moindre  raisonnement,  et  d’ailleurs  ils  igno- 
rent souvent  les  lois  de  la  végétation,  de  telle  sorte  qu’on  peut  dire 
qu’ils  mutilent  les  arbres  plutôt  qu’ils  ne  les  taillent.  Tantôt  ils  lais- 
sent les  branches  a fruit  beaucoup  trop  longues,  espérant  avoir  une 
récolte  plus  abondante;  tantôt  ils  les  retranchent,  faute  de  les  con- 
naître; le  plus  souvent  ils  coupent  très-court  les  branches  d’un  ar- 
bre qui  pousse  avec  beaucoup  de  vigueur,  et  taillent  très-long  les 
arbres  qui  languissent;  et  lorsque  quelques  gourmands  viennent  ; 
absorber  toute  la  sève  d’un  arbre,  ils  ne  savent  comment  y remé- 
dier, ou  le  remède  qu’ils  apportent  est  presque  toujours  pire  que  le 
mal,  car  ils  les  coupent  ordinairement  très-court,  sans  disposer  les 
autres  branches  à profiter  de  cette  sève  perdue,  de  sorte  que  le  mal  j 
ne  fait  que  s’accroître. 

Je  pense  donc  que  mes  lectrices  me  sauront  gré  de  leur  donner 
ici  quelques  principes  généraux  qui  les  aideront  à surveiller  avec 
succès  la  taille  de  leurs  arbres;  elles  verront  que  le  raisonnement 
et  quelques  connaissances  dé  la  végétation  suffisent  pour  diriger 
cette  opération. 

La  maîtresse  de  maison  qui  astreindra  son  jardinier  à suivre  les 
principes  que  je  vais  développer  et  qui  sont  extraits  des  meilleurs  < 
auteurs  obtiendra  de  beaux  arbres  et  n’aura  pas  le  chagrin  de  voir 
ses  espaliers  garnis  d’arbres  semblables  à des  squelettes,  étalant 
des  branches  dégarnies  de  rameaux  et  de  feuilles  jusqu’à  la  moitié  i 
de  leur  longueur  ; le  bout  seul  de  ces  branches  conserve  quelque 
végétation , s éloignant  chaque  année  du  tronc  principal  par  une 
succession  de  mauvaises  tailles. 

La  conduite  des  arbres  fruitiers  en  espalier  consiste  en  quatre 
opérations:  1°  la  taille;  2°  l’ébourgeonnement.  ; 3°  le  pincement;  i 
4°  le  palissage.  Pour  plus  de  perfectionnement,  on  fait  subir  aux  i 
pêchers  une  cinquième  opération  qui  s’appelle  le  remplacement. 

La  taille  se  fait  en  février,  mars  ou  avril,  selon  l’espèce  d’arbre,  J 
l’ébourgeonnement  en  mai,  et  plus  tard,  selon  le  besoin  ; le  palis-  » 
sage,  depuis  juin  jusqu’à  la  fin  de  l’été. 
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Le  pincement  a lieu  tout  l’été,  sur  les  branches  qui  s’allongent 
trop  et  sont  dégarnies  de  brindilles. 

Le  remplacement  se  fait  après  la  cueillette  des  pèches. 

On  distingue  les  arbres  en  deux  classes  bien  différentes  selon 
leur  manière  de  végéter  et  de  fructifier  : les  arbres  à fruits  à pépins 
et  les  arbres  à fruits  à noyau. 

Les  arbres  à fruits  à pépins,  comme  les  poiriers  et  pommiers, 
donnent  leurs  fruits  sur  de  petites  pousses  appelées  lambourdes , de 
6 à 8 centimètres,  qui  sont  trois  ans  au  moins  à se  former.  Elles 
viennent  principalement  sur  des  rameaux  longs  de  15  à 18  centi- 
mètres, nommés  brindilles,  ou  sur  la  branche  même.  Les  autres 
branches  de  différentes  longueurs  sont  les  branches  à bois  cpii  four- 


nissent les  brindilles. 

Les  arbres  à fruits  à noyau,  bien  différents  des  arbres  à fruits  à 
pépins,  peuvent  porteç’  fruits  sur  des  branches  de  l’année;  le  pêcher 
ne  déroge  jamais  à cette  loi. 

Le  pécher  étant  l’arbre  dont  la  taille  a été  le  plus  étudiée,  nous 
e prendons  pour  base.  La  taille  des  autres  arbres  sera  facile  lors- 
ju’on  connaîtra  celle  de  cet  arbre,  qui  fait  le  .plus  bel  ornement  de 
îos  espaliers.  Il  suffira  de  se  soumettre  à l’observation  de  leur  dif- 
érente  manière  de  fructifier.  Je  donnerai  cependant  quelques  détails 
)articuliers  sur  la  taille  des  arbres  à fruits  à pépins. 


3. — Opération  de  la  taille. 


fl 


Il  ne  faut,  en  règle  générale,  tailler  les  arbres  fruitiers  que  lors- 
ue  les  fortes  gelées  ne  sont  plus  à craindre.  Il  est  certaines  espè- 
cs,  comme  certains  sujets,  cpii  ne  doivent  être  taillés  que  lorsqu'ils 
ont  en  pleine  sève,  c’est-à-dire  lorsqu’ils  commencent  à fleurir  : 
e sont  les  arbres  à moelle,  comme  le  pêcher,  l’abricotier  et  le  ce- 
isier. 

Les  arbres  à fruits  à pépins  peuvent  se  tailler  avant  le  premier 
îouvement  de  la  sève  au  printemps  ; cependant,  je  le  répète,  il  ne 
iut  point  les  tailler  avant  l’époque  où  les  fortes  gelées  ne  sont  plus 
craindre,  parce  qu’elles  auraient  une  fâcheuse  influence  sur  les 
ombreuses  blessures  qu’on  fait  à l’arbre  en  le  taillant.  Si  quelques 
bres,  par  excès  de  vigueur,  tardaient  à se  mettre  à fruit,  ce  qui 
rive  assez  souvent,  on  attendrait  qu’ils  fussent  en  fleurs  pour 
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les  tailler;  on  aurait  plus  d’espérance  d’obtenir  des  fruits  des  fleur3  i 
conservées,  et,  dans  ce  cas,  il  faudrait  tailler  fort  long.  Il  en  est 
tout  autrement  des  sujets  faibles  : il  faudra  les  tailler  avant  le  mou-  ; 
vement  de  la  sève  de  printemps,  et  les  couper  court  en  ne  leur  lais- 
sant  que  le  nombre  de  boutons  à fruits  qu’on  peut  espérer  devoir  > 
prospérer.  Je  crois  qu’en  suivant  ces  données  on  évitera  aux  arbres  | 
des  maladies  souvent  occasionnées  par  la  taille  faite  à contre-saison! J 

Je  crois  devoir  donner  ici,  pour  la  parfaite  intelligence  de  ce  qui  j 
va  suivre,  un  vocabulaire  de  la  taille  des  arbres  fruitiers  avec  les  * 
figures  explicatives  du  texte. 

VOCABULAIRE  DE  LA  TAILLE  DES  ARBRES  FRUITIERS. 

Affranchir. — Couper  un  arbre  au-dessous  de  la  greffe. 

Aoûté. — On  dit  qu’un  rameau  s’est  bien  aoûté  quand  il  s’est  en-  j 
durci  avant  l’hiver. 

Arbre  de  plein-vent.  — Qui  végète  sans  le  secours  d’arbres  arti- 
ficiels, et  que  l’on  ne  taille  pas. 

Arbre  en  espalier.  — Qui  tapisse  les  murs  des  jardins  potagers  ou  j 
fruitiers. 

Arbre-tige.  — Qui  parvient  à une  hauteur  de  plusieurs  mètres. 

Arbre-nain.  — Qui  a très-peu  d’élévation. 

Arbre  franc-de-pied.  — Celui  que  l’on  a obtenu  sans  le  secours  » 
de  la  greffe,  c’est-à-dire  à l’aide  de  semis,  de  la  marcotte  ou  de  lal 
bouture. 

Arbre  sauvageon.  — Celui  qui  provient  de  semence. 

Bourgeon.  — Jeune  pousse  qui  résulte  du  développement  d’u 
œil  [fig.  30). 


Fig.  30. 


Bourses.  — Rameau  très-court., 'bifurqué,  à écorce  épaisse  et  char-  i 
nue,  et  présentant  un  ou  plusieurs  boutons. 

Bouton. — Fleur  non  encore  épanouie  enveloppée  d’écailles,- et  | 
que  l’on  remarque  sur  les  rameaux. 

Bouton  simple. — Celui  qui  ne  contient  qu’une  (leur. 
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Bouton  composé.  — Celui  qui  renferme  au  moins  deux  Heurs. 

Bouton  à bois.  — Synonyme  d ’OEil. 

Branche. — Division  du  tronc  d’un  arbre. 

Branches  à bois.  — Celle  qui  ne  porte  que  des  yeux  ou  des 
feuilles. 

Branche-mère.  — Celle  qui  sépare  le  tronc  en  deux  parties. 

Branche-sous-mère.  — Celle  qui  part  de  la  base  d’une  branche- 
mère. 

Branche  secondaire.  — Celle  qui  offre  le  plus  de  volume  après  les 
branches-mères  et  sous-mères. 

Branches  de  premier  ordre.  — On  donne  ce  nom  aux  branches- 
mères  et  sous-mères. 

Branche  de  ramification.  — Celle  qui  se  développe  sur  les  bran- 
ches secondaires. 

Branche  coursonne.  — Celle  qui  prend  naissance  sur  toutes  les  ail- 
les et  porte  les  branches-crochets. 

Branche-croehet . — Celle  qui  est  placée  sur  les  branches  cour- 
onnes et  qui  consiste  en  deux  rameaux  à fruit. 

Branche  à fruit. — Voir  Brindille. 

Branche  de  remplacement.  — Celle  dont  on  ménage  les  yeux  infé- 
ieurs,  afin  d’en  obtenir  de  nouveaux  scions. 

Brindille.  — Rameau  très-grêle,  mince,  qui  porte  des  boulons; 
n le  nomme  aussi  Branche  à fruit  [fig.  31  B). 


Fig.  31. 

Cassement.  Opération  qui  consiste  à retrancher  les  branches 
zneuses  d un  arbre  au  moyen  de  leur  rupture. 

Charger  a la  taille. — C’est  laisser,  lors  de  la  taille,  une  quan- 
e plus  qu’ordinaire  de  boutons  à fruit. 

Chicot.  1 ai^'e  très-courte  d’une  branche  morte. 
y or  don . lige  de  vigne  conduite  horizontalement. 

Courson.  Branche  taillée  court.  Voir  Branche  coursonne. 
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Coupe.  — Point  où  l’on  retranche  une  partie  quelconque  d’un  : 
arbre. 

Cran.  — Petite  entaille  faite  jusqu’à  l’aubier  au-dessous  ou  au*  j 
dessus  d’un  œil  ou  d’une  branche  dont  on  veut  retarder  ou  favorise!  j 
le  développement. 

Dard.  — Rameau  placé  à angle  droit  et  ayant  un  œil  terminai  j 
plus  ou  moins  arrondi  qui  produit  toujours  une  ou  plusieurs  lleursi  j 

Décharger  à la  taille.  — C’est  rajeunir  un  arbre  en  diminuai!,’ 
la  longueur  de  ses  branches. 

Eborgnage.  — Opération  qui  consiste  à supprimer  les  yeux  qu^  ; 
l’on  regarde  comme  inutiles. 

Ebourgeonnage. — Enlèvement,  à la  fin  d’avril  ou  au  commence;  | 
ment  de  mai,  de  tous  les  bourgeons  mal  placés  sur  les  arbres. 

Effeuillage.  — Enlèvement  des  feuilles  qui  couvrent  les  fruits  ej  < 
ne  leur  permettent  pas  de  profiter  de  la  lumière  et  de  l’air. 

Entaille.  — Voir  Cran. 

Epamprement.  — Synonyme  d’Effeuillage. 

Eventail. — Forme  qui  rappelle  la  figure  qui  lui  donne  son  nom 

Evrillement. — Enlèvement  des  vrilles  de  la  vigne  lorsqu'elles  j 
sont  encore  herbacées. 

Forme. — Configuration  que  l’on  donne  aux  arbres. 

Forme  carrée.  — Forme  par  laquelle  la  surface  de  l’arbre  est  f 
rectangulaire^.  32). 


Forme  en  éventail.  — Les  branches  principales,  dans  cette  for  j 
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me,  représentent  une  main  ouverte  avec  les  doigts  écartés  {fig.  33). 


Fig.  33. 

Forme  en  pyramide. — Forme  dans  laquelle  les  branches  dimi- 
nuent en  longueur  de  la  base  au  sommet  (fig.  34). 


Fig.  3a. 


Forme  en  vase,  gobelet  ou  candélabre. 
un  vase  renversé  (fig.  35). 


Fig.  35. 

-Forme  ayant  la  figure 


Fig.  36. 

Forme  en  palmette  double. — Palmette  dans  laquelle  le  tronc  se 
divise  en  deux  tiges  verticales  (fig.  37). 
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I1  orme  en  palmette  simple.  — Dans  cette  forme  la  tige  est  vertl 
cale  et  les  branches  latérales  s’étendent  horizontalement  (/?</.  36) 


Fig.  37. 


Forme  en  U.  — Dans  cette  forme  le  tronc  offre  deux  branches  • 
principales  perpendiculaires  très-éloignées  l’une  de  l’autre  (fig.  38)..  S 
Forme  en  V.  — Forme  dans  laquelle  le  tronc  se  bifurque  en  deux  » 
parties  inclinées  à 45  degrés. 

Forme  en  girandole.  — Pyramide  interrompue  par  des  intcrvallosj 
dégarnis  débranche  (fig.  39). 
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Franc  de  pied. — Arbre  non  greffé. 

Gobelet.  —Forme  par  laquelle  l’arbre  représente  un  cône  ren- 
versé. — On  dit  aussi  : Forme  en  vase. 


Fig.  38. 


Gourmands. — Rameau  ou  branche  dont  la  vigueur  est  extraor- 


Fig.  39. 


iinaire  et  qui  se  développe  au  détriment  des  autres  ramifications 

fi9 • *0). 

Greffer  sur  doucin.  — Poser  une  greffe  sur  un  sujet  provenant  du 
jommier  de  doucin. 


Greffer  sur  paradis.  — Opérer  une 
espèce  dite  pommier  de  paradis 
3. 


greffe  sur  un  sujet  obtenu  de 
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Greffer  sur  coignassier.  — Poser  une  greffe  sur  une  marcotte 
enracinée  de  coignassier. 


Fig-  É|0- 

' , - . i 

Greffer  sur  franc.  — Opérer  une  greffe  sur  un  sujet  provenant  de 
semis. 

Incision  annulaire.  — Enlèvement  à une  branche  d’une  lanière 
circulaire  d’écorce. 

Incision  longitudinale. — Fente  que  l’on  pratique  dans  le  sens 
des  branches. 

Incision  transversale.  — Fente  circulaire  qui  se  pratique  sur  des  \ 
branches  trop  faibles  pour  supporter  une  entaille. 

Lambourde.  — Bourse  qui  a produit  des  scions  très-courts 
[fïg.  k\). 


Fig.  ûl. 


OEil.  — Petit  corps  conique  que  l’on  observe  sur  les  arbres,  à 
l’extrémité  des  rameaux  ou  à l’insertion  des  feuilles. 

OEil  simple.— Celui  qui  est  seul  à l’aisselle  d’uno  feuille  ou  sur 
un  point  d’un  rameau. 
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OEil  double.  — Celui  qui  se  compose  de  deux  boutons  (fig.  31  A). 

OEil  triple.  — Celui  qui  est  formé  par  la  réunion  de  trois  yeux. 

OEil  latéral .—  Celui  qui  est  situé  sur  la  circonférence  d’un  ra- 
meau . 

OEil  terminal.  — Bouton  situé  au  sommet  des  ramifications. 

Œil  latent.  —Bouton  qui  reste  plusieurs  années  sans  se  déve- 
lopper. 

OEil  adventif. — Celui  qui  perce  à travers  les  écorces  du  vieux 
bois. 

OEil  annulé. — Bouton  qui  ne  s’est  pas  développé. 

Onglet.  — Extrémité  d’une  branche  taillée  depuis  la  coupe  jus- 
qu’au premier  œil  (fig.  42;. 


Palmette.  — Forme  qui  offre  la  figure  d’une  main  ouverte  et  dont 
• les  doigts  son  écartés.  -, 

Palissage. — Opération  que  l’on  pratique  dans  le  but  de  fixer  les 
; branches  sur  un  treillage  de  manière  à ce  qu’elles  continuent  à vé- 
; géter  sans  se  contusionner  ou  nuire  à la  maturité  des  fruits. 

Pincement.  — Opération  qui  consiste  à supprimer  avec  les  ongles 
l’extrémité  des  parties  herbacées  (fig.  43). 


Pyramide.  — Arbre  dont  la  forme  rappelle  celle  du  cône. 
Rameau.  — Petite  branche  qui  est  une  division  des  plus  grandes. 
Rameau  a bois.  — Celui  qui  est  privé  de  boulons  à sa  base. 
ameau  à fruits.  Celui  qui  supporte  un  grand  nombre  de  bou- 


Fig.  &3. 


tons. 
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Rapprochement.  — Taille  que  l’on  fait  sur  le  bois  des  années 
précédentes. 

Ravalement.  — Opération  qui  consiste  à supprimer  sur  les  arbres 
languissants  toutes  les  ramifications,  sauf  les  branches-mères. 

Recépage.  — Action  de  recéper. 

Recéper.—  Couper  un  arbre  un  peu  au-dessus  de  la  greffe,  ou 
près  du  collet. 

Taille.  — Opération  qui  consiste  à raccourcir  les  branches  ou  les 
ramifications  des  arbres  fruitiers. 

Taille  en  vert. — Taille  que  l’on  pratique  en  mai  et  qui  consiste 
à supprimer  toutes  les  branches  que  l’on  considère  comme  inutiles. 

Taille  de  mai. — Synonyme  de  Taille  en  vert. 

Taille  d'août.  — Celle  que  l’on  fait  on  été  dans  le  but  de  suppri- 
mer les  extrémités  des  bourgeons  que  l’on  a conservés  pendant  le 
pincement. 


t 

ï 

il 


4.  — Taille  du  pécher. 


Le  pêcher  a , comme  tous  les  arbres,  ses  branches  à bois  et  ses 
branches  à fruits  très-caractérisées.  Les  branches  à bois  sont  des 
scions  qui  atteignent  quelquefois  la  grosseur  du  doigt  dans  une  an- 
née, et  poussentd’un  mètre  à un  mètre  et  demi,  quelquefois  jusqu’à 
deux  mètres  de  long  sur  les  arbres  très-vigoureux.  Elles  sont  aoûtées 
dès  la  première  année,  c’est-à-dire  qu’elles  ont  l’écorce  grise  comme 
le  vieux  bois,  et  quelles  sont  passées  à l’état  ligneux. 

Les  branches  à fruits  sont  plus  petites  et  de  différentes  longueurs, 
depuis  16  jusqu’à  60  centimètres.  Leur  couleur  diffère  de  celle  des 
branches  à bois;  elle  est  rouge  du  côté  du  soleil,  verte  du  côté  du 
mur;  souvent  aussi  la  couleur  rouge  des  jeunes  branches  du  pêcher 
tient  à une  maladie  propre  à cet  arbre,  et  qu'on  nomme  le  rouge. 

Le  fruit  du  pêcher  ne  vient  que  sur  le  bois  de  l'année;  il  faut 
donc  renouveler  les  branches  à fruits  tous  les  ans  ; c’est  par  l£  rem- 
placement qu’on  arrive  plus  facilement  à ce  résultat.  On  parvient 
aussi  à faire  naître  des  branches  à fruits  en  pinçant,  avant  la  sève 
d’aoùt,  l’extrémité  des  branches  à bois  qui  en  seraient  dépourvues. 

Je  prendrai  pour  modèle  un  sujet  qui  vient  d’être  planté,  et, 
quant  aux  vieux  arbres  qu’on  aura  à tailler,  on  cherchera  à les  ra-« 
mener  à la  forme  convenable  que  je  vais  indiquer,  soit  en  les  ray 
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valant  sur  de  jeunes  et  vigoureux  bourgeons  , soit  en  les  taillant 
très-court  pour  les  forcer  à donner  du  bois  et  en  amendant  le  sol 
par  du  fumier  bien  consommé,  mêlé  à de  bonne  terre,  ou  par  quel- 
ques décombres  ou  terres  mûries,  comme  il  est  expliqué  à l’article 
Plantations/  Pour  cela,  on  enlèvera  avec  précaution , pour  ne  pas 
offenser  les  racines,  une  partie  de  la  terre  qui  environne  le  pied  de 
l’arbre,  puis  on  garnira  cette  espèce  de  fosse  avec  l’amendement, 
qui  sera  ensuite  recouvert  avec  la  terre  qu’on  avait  écartée.  On  ar- 
rosera l’arbre  deux  fois  par  semaine  dans  les  grandes  sécheresses  ; 
on  obtiendra  ainsi  une  nouvelle  vigueur  de  végétation  qui  permettra 
de  réparer  un  peu  les  dégâts  causés  par  une  mauvaise  taille. 

On  ne  doit  point  enterrer  la  greffe  du  pêcher  en  le  plantant,  et 
il  faut  l’incliner  légèrement  vers  le  mur  en  avant  duquel  il  est 
placé  à 25  centimètres  environ.  Les  pêchers  doivent  être  espacés 
entre  eux  de  6,  8,  quelquefois  même  9 mètres,  selon  la  qualité  du 
terrain.  11  faut,  autant  que  possible,  prendre  en  pépinière  des  su- 
jets qui  n’ont,  poussé  qu’une  seule  branche  bien  vigoureuse.  On  la 
coupe  au  printemps,  à 15  ou  20  centimètres  au-dessus  de  la  greffe, 
selon  le  bon  ou  mauvais  état  des  deux  yeux  qui  doivent  donner  les 
deux  branches-mères.  Le  pêcher  se  plante  à la  fin  de  l’automne  ou 
en  février.  La  première  année,  on  le  laisse  pousser  à sa  guise  sans 
l’attacher  au  treillage  ; on  se  contente  d’enlever  les  bourgeons  qui 
poussent  sur  la  tige,  en  avant  et  en  arrière  , ne  réservant  que  ceux 
des  côtés.  Cependant , si  l’arbre  poussait  avec  une  grande  vigueur , 
il  faudrait  le  palisser  et  s’occuper  déjà  de  former  les  deux  bran- 
ches-mères qui  doivent  servir  de  base  à la  charpente  de- l’arbre. 

Il  ne  faut  que  deux  branches  principales  représentant  un  Y,  ou 
formant  entres  elles  un  angle  de  70°.  C’est  par  cette  déviation  de 
la  sève  qu’on  obtient  plus  tôt  et  en  abondance  de  beaux  fruits. 
Si  on  laissait  pousser  l’arbre  verticalement,  il  aurait  bientôt  dé- 
passé le  mur  sur  lequel  il  n’occuperait  qu’un  petit  espace  en  lar- 
geur ; il  ne  donnerait  des  fruits  que  lorsque  la  nature  donnerait 
d’elle-même  aux  branches  la  forme  que  nous  en  obtenons  beaucoup 
plus  tôt  en  mettant  à profit  cette  extrême  vigueur  qui , dans  l’état 
de  nature,  est  employée  au  développement  de  la  tige  portée  à de- 
venir beaucoup  plus  grosse  qu’il  n’est  nécessaire  pour  former  un 
bel  espalier.  Si  nous  obtenons  des  fruits  plus  gros  et  plus  succu- 
lents , c est  parce  que  nous  forçons  l’arbre  à employer  sa  vigueur 
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à leur  production.  Admirable  intelligence  de  l’homme,  qui  a su 
deviner  la  nature  pour  faire  son  profit  de  ses  immenses  ressources  ! 

La  première  année,  il  no  faut  pas  retrancher  les  petites  bran- 
ches latérales,  afin  qu’une  certaine  quantité  de  bois  et  de  feuilles  . 
puissent  contribuer  à la  végétation  de  l’arbre.  Si  l’une  des  deux 
branches-mères  paraissait  vouloir  l’emporter  en  force  sur  l’autre  , 
il  faudra  l’abaisser  en  la  palissant,  et  laisser  à l’autre  une  position 
plus  verticale  qui  rétablira  bientôt  l’équilibre  entre  les  branches  ; 
l’équilibre  étant  rétabli,  on  palissera  de  nouveau  les  deux  branches 
à la  même,  hauteur.  Si  l’arbre  ne  fournissait,  la  première  année, 
qu’un  bon  bourgeon  sur  le  côté,  il  faudrait,  à la  taille  suivante  , le 
rabattre  sur  ce  bourgeon,  aussi  court  que  possible  , mais  toujours  en 
réservant  deux  yeux  latéraux  pour  former  les  deux  branches-mères. 

A la  seconde  année,  on  taillera  les  deux  branches-mères  en  sui- 
vant pour  chacune  d’elles  le  même  principe  qui  a été  prescrit  pour 
la  tige  principale  , et  on  retranchera  toutes  les  petites  branches 
conservées  jusqu’alors  pour  faciliter  la  végétation.  Ainsi  on  taillera 
la  branche-mère  sur  un  bon  œil  à bois  destiné  à sa  prolongation  et 
placé  plus  loin  qu’un  autre  bon  œil  à bois  placé  lui-même  au-des- 
sous de  la  branche-mère.  Il  serait  dangereux,  pendant  les  pre-  s 
mières  années , de  conserver  des  yeux  à bois  pour  former  les  bran-  i 
ches  secondaires  supérieures , parce  que,  se  trouvant  placées  pres- 
que verticalement,  ces  branches  prendraient  un  développement 
considérable  et  nuiraient  beaucoup  à celui  des  branches  inférieures; 
elles  pourraient  même  les  faire  périr  et  dégarniraient  l'arbre  à sa 
base,  ce  qu'il  faut  éviter  avec  soin,  sans  quoi  il  s’emporterait  au 
sommet  et  on  n’aurait  bientôt  plus  qu’un  de  ces  squelettes  dont  j’ai 
déjà  parlé.  On  pourrait,  tout  au  plus,  conserver  un  ou  deux  bour- 
geons faibles  et  retrancher  les  autres  par  l’ébourgeonnement,  si, 
malgré  le  soin  qu’on  y aurait  apporté,  il  s’en  était  développé  de 
trop  vigoureux. 

A la  seconde  année,  il  faut  nécessairement  palisser  l’arbre  et 
donner  aux  branches-mères  une  direction  définitive  en  leur  faisant 
faire  entre  elles  un  angle  de  90  degrés.  On  dirigera  la  branche  se- 
condaire inférieure  selon  un  anglo  de  70  à 80  degrés  avec  la  j 
branche-mère  ; on  ne  songera  à former  les  branches  secondaires 
supérieures  que  la  troisième  ou  la  quatrième  année. 

On  continuera  chaque  année  la  taille  que  je  viens  de  décrire , en 
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formant  toujours  les  branches-mères  de  chaque  côté  de  l’arbre  et 
les  branches  secondaires  ; c’est  parle  palissage,  rébourgeonnement 
et  le  pincement  bien  entendus  , qu’on  obtient  le  bois  nécessaire  à 
l’exécution  de  la  taille  d’après  les  mêmes  principes. 

On  allonge  plus  ou  moins  la  taille,  selon  la  vigueur  de  l’arbre  et 
celle  de  la  branche,  et  l’on  a soin  de  palisser  plus  ou  moins  verti- 
calement les  branches  plus  ou  moins  faibles,  dùt-on  même  incliner 
ensuite  à la  taille  les  branches  faibles  qu’on  aurait  palissées  trop 
verticalement  aux  deux  époques  de  la  plus  grande  activité  de  la 
sève  , au  printemps  et  au  mois  d’août,  pour  leur  faire  prendre  de 
la  force. 

On  peut  donner  60  à 70  centimètres  de  longueur  à la  taille  des 
branches- mères  d’un  arbre  très-vigoureux  , et  10  à 15  centimètres 
de  moins  à celle  des  branches  secondaires.  On  taillera  beaucoup 
plus  court  les  sujets  faibles  ; ces  dimensions  sont  nécessaires  pour 
placer  les  branches  à fruits  entre  les  branches  à bois. 

Si,  malgré  tous  les  soins  que  j’indique , la  branche  secondaire 
supérieure  devenait  plus  forte  que  la  branche-mère,  il  faudrait  ab- 
solument la  ravaler  sur  un  œil  plus  faible  que  celui  de  la  branche- 
mère.  Sur  un  jeune  sujet,  on  peut  quelquefois  supprimer  l’extré- 
mité de  la  branche-mère  en  la  coupant  près  de  la  branche  secon- 
daire qui  s’emporte,  et  incliner  celle-ci  de  façon  à en  former  la 
branche-mère.  L’arbre  perdrait  un  peu  de  sa  régularité  par  cette 
opération  ; mais,  si  l’on  s’en  abstenait  quand  elle  est  nécessaire  , 
tout  ce  côté  de  l’arbre  souffrirait  et  finirait  par  périr.  On  formerait 
msuite  une  branche  secondaire  supérieure  à la  taille  suivante.' 

Dans  des  arbres  ainsi  conduits  avec  discernement , il  ne  se  mon- 
tera point  de  ces  branches  vigoureuses,  qu’on  nomme  gourmandes , 
3t  qui  sont  tout  simplement  des  branches  à bois  mal  dirigées.  C’est 
ignorance  du  jardinier  qui  fait  perdre  une  sève  précieuse  qui 
courrait  être  employée  d’une  manière  si  utile  pour  l’arbre.  Enfin , 
> il  paraissait  do  ces  gourmands  sur  de  vieux  arbres  mal  dirigés 
lans  leur  jeunesse,  il  faudrait  tâcher  d’en  tirer  le  parti  quej’in- 
lique  en  les  employant  à remplacer  une  branche  épuisée  , et  pour 
ela  les  palisser  en  les  inclinant  dans  la  direction  que  ces  branches 
!c\  raient  prendre  à la  taille  suivante  ; si  ces  soins  avaient  été  né- 
lige»,  etqu  il  ne  fût  plus  possible  de  les  incliner,  il  faudrait  tout 
implemenl  les  couper  au  niveau  du  tronc,  sans  laisser  le  moindre 
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œil  à la  base  , et  veiller  à ce  qu’il  ne  renaisse  pas  un  autre  gour- 
mand à la  même  place,  ce  qui  pourrait  encore  arriver. 

Il  faut  s’opposer  à la  manie  qu’ont  certains  jardiniers  de  trop  in- 
cliner les  branches  à bois  en  les  palissant  à la  taille  ; ils  portent 
cette  manie  quelquefois  jusqu’à  leur  donner  la  forme  d’un  demi- 
cercle  , ce  qui  est  absurde. 

S’il  s’agit  de  refaire  des  pêchers  encore  vigoureux  , mais  massa- 
crés par  de  mauvaises  tailles,  il  faut , pour  réparer  ce  mal , pren- 
dre un  parti  violent,  et  couper  les  branches  à 50  ou  60  centimètres 
du  tronc.  On  pourrait  espérer  d’en  obtenir  de  nouveaux  scions 
dont  une  taille  bien  entendue  saurait  encore  utiliser  la  végétation  ; 
mais  il  arrive  quelquefois  que  le  pêcher,  arbre  fort  délicat  lorsqu’il 
est  en  espalier , meurt  par  suite  de  cette  grande  amputation.  Il  n’en 
est  pas  de  même  des  poiriers,  et  même  des  abricotiers  et  des  pru- 
niers , qui  la  supportent  parfaitement. 

Si  enfin  on  ne  pouvait  pas  se  décider  à risquer  ce  traitement 
énergique  , il  faudrait  au  moins  couper  une  grande  partie  des  bran- 
ches-mères et  secondaires , en  choisissant  de  bons  yeux  sur  les 
meilleures  branches  pour  tailler  au-dessus. 

C’est  par  la  pratique  delà  taille,  telle  que  j’ai  essayé  de  la  dé-  j 
crire , qu’on  parviendra  à avoir  de  beaux  arbres  ; mais  pour  cela  j 
il  faut  que  le  jardinier,  chargé  de  les  tailler,  se  donne  la  peine  de  i 
raisonner  la  taille  et  ne  coupe  pas  inconsidérément  une  branche  j 
souvent  précieuse.  Il  faut , pour  tailler  un  arbre  , le  détacher  pres- 
que entièrement  de  l’espalier  sur  lequel  il  est  fixé,  employer  une  j 
serpette  parfaitement  tranchante  , et  non  un  sécateur  , instrument 
qui  ne  peut  convenir  à la  taille  des  arbres  fruitiers  , et  mettre  tout  ■ 
le  soin  possible  pour  ne  faire  tomber  ni  offenser  les  boutons  à bois  i 
ou  à fruit  qui  sont  très-développés  au  moment  de  la  taille.  On  at-  i 
tache  de  nouveau  l’arbre  à l’espalier  lorsque  la  taille  est  achevée  „ ) 
et  il  ne  faut  pas  moins  de  soin  pour  l’attacher  que  pour  le  tailler  ; 
car,  je  le  répète,  c’est  souvent  du  plus  ou  moins  d’inclinaison  donnée.  | 
aux  branches  que  dépendent  la  vigueur  de  leur  pousse  et  la  beauté  » 
de  la  forme  de  l’arbre  ; et  c’est  de  la  régularité,  de  la  perfection  i 
de  sa  forme , que  dépendent  la  durée  et  l’abondance  de  sa  fructifi-  l 
cation. 

Après  nous  être  occupés  de  la  taille  des  branches  à bois,  nous  £, 
allons  passer  à cello  des  branches  à fruits , dont  nous  nous  sommes  $ 
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mis  en  mesure  d’obtenir  un  grand  nombre,  propres  à nous  donner 
de  beaux  produits. 

La  taille  des  branches  à fruits  doit  être  également  raisonnée 
d’après  leur  manière  de  pousser  et  de  fructifier.  Le  beau  fruit  du 
pécher  ne  vient  à bien  sur  la  branche  à fruit  que  lorsqu’il  est  ac- 
compagné d’une  petite  branche  à bois.  Cette  manière  de  fructifier 
caractérise  spécialement  le  pêcher.  On  ne  doit  donc  conserver  à la 
taille  que  les  branches  à fruits  qui  sont  munies  d’yeux  à bois  faciles 
à distinguer  à l’époque  de  la  taille  qui  se  donne  au  moment  où  la 
fleur  est  prête  à s’ouvrir  sans  être  tout  à fait  épanouie.  Si  l’on  at- 
tend trop  tard,  on  court  la  chance  de  faire  tomber  les  fleurs  par  la 
secousse  que  donné  la  serpette  ; si  l’on  taille  trop  tôt,  on  ne  connaît 
pas  encore  bien  la  nature  des  boutons,  et  souvent  les  yeux  à bois 
sont  cachés  par  ceux  à fruit. 

Il  y a quatre  espèces  de  branches  à fruits  : la  première  ( fig.  44) 
a les  yeux  ou  boutons  triples , savoir  : un  œil  à bois  avec  un  bou- 
ton à fleur  de  chaque  côté  ; la  seconde  ( fig.  45)  a les  yeux  doubles, 
un  œil  à fruit,  l’autre  à bois  ; la  troisième  a des  yeux  simples  qui 


ne  contiennent  que  des  fleurs;  et  la  quatrième  {fig.  46)  forme  de 
petits  bouquets  de  4 à 5 centimètres  do  longueur  garnis  tout  autour 
Je  boutons  à fleur  et  terminés  par  un  bouton  à bois. 
r ha  première  et  la  seconde  espèce  de  branches  seront  taillées  de 
açon  à conserver  de  deux  yeux  à fruit  jusqu’à  quatre,  selon  leur 
orce , jamais  plus,  à moins  que  les  yeux  à bois  ne  soient  plus  éloi- 
gnes , s i s 1 étaient  trop  , il  vaudrait  mieux  supprimer  la  branche, 
qui  est  bien  contraire  à 1 habitude  de  la  plupart  des  jardiniers  qui 
onnent,  oisquils  le  peuvent,  plus  de  longueur  aux  branches  à 
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fruits  qu’aux  branches  à bois.  Je  répète  que  les  boutons  à fleur, 
surtout  le  dernier,  devront  être  bien  garnis  de  leurs  yeux  à bois, 
absolument  nécessaires  au  développement,  du  fruit.  La  troisième  j 
espèce  do  branches  n’a  pas  de  boutons  à bois,  ou  tout  au  plus  en 
a-t-elle  un  à son  extrémité  ; elle  doit  être  irrévocablement  suppri-  i 
mée.  Ses  fruits,  s’ils  nouaient,  tomberaient  avant  maturité , et  la 
branche  se  dessécherait.  Si  elle  avait  un  œil  à bois  à sa  base,  on 
taillerait  sur  cet  œil  ; il  pourrait  fournir  une  branche  à fruit  pour 
l’année  suivante. 

On  ne  touchera  pas  à la  quatrième  espèce  de  branches,  envers 
laquelle  la  nature  a pourvu  à tout  ; on  lui  laissera  porter  ses  fruits 
qui  sont  ordinairement  les  plus  beaux. 

Le  pêcher  peut  être  conduit  sous  beaucoup  de  formes  différentes  ; 
la  forme  carrée  est  l’une  des  plus  favorables  à la  production  régu- 
lière du  fruit. 


5. — E bourgeonnement. 

L’ébourgeonnement  est  la  suppression  des  bourgeons  superflus. 
Cette  opération  se  commence  dès  les  premiers  jours  de  mai,  et  se  j 
répète  autant  de  fois  qu’elle  est  jugée  nécessaire  ; elle  consiste  à : 
ôter  tous  les  bourgeons  qui  ont  poussé  en  avant  et  en  arrière  sur  j 
les  branches  à bois,  et  un  de  ceux  qui  sont  doubles  et  forment  une 
fourche.  On  peut  ébourgeonner  en  décollant  la  branche  avec  le 
doigt,  parce  qu’à  cette  époque  elle  tient  fort  peu  ; mais  on  peut 
aussi  la  rogner  avec  l’ongle,  ou  la  couper  avec  la  serpette,  au-des- 
sus de  son  empattement  sur  la  branche  à bois.  On  réserve  avec  1 
soin  les  bourgeons  placés  sur  les  côtés  des  branches,  en  dessus  et 
en  dessous;  ils  sont  nécessaires  à la  formation  de  l’arbre,  et  four- 
nissent des  branches  à bois  et  des  branches  à fruits;  il  faut  veiller  à 
ce  que  le.  bourgeon  terminal  des  branches  soit  sain  et  vigoureux, 
afin  qu’il  fournisse  un  bon  prolongement  pour  les  branches  à bois; 
si  le  dernier  œil  de  la  taille  avait  manqué,  ou  se  trouvait  trop  faible, 
il  faudrait  ravaler  la  branche  sur  un  œil  plus  fort  ; ce  soin  est  par- 
ticulièrement urgent  pour  les  branches-mères. 

A l’égard  des  branches  à fruits,  il  n’y  faut  toucher  que  lorsqu'on 
verra  le  fruit  bien  noué  et  assuré;  alors  il  faudra  supprimer  les 
bourgeons  dénués  de  fruits  ; et  si  les  fruits  ont  manqué  à l'extrémité 
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d’une  branche  taillée,  il  faudra  la  ravaler  jusque  sur  un  bourgeon  à 
bois  inférieur,  accompagné  de  fruit,  et  enlever  les  bourgeons  qui  se 
trouvent  plus  bas,  à l’exception  des  deux  derniers,  necessaires  poul- 
ie remplacement. 

6.  — Palissage. 

Le  palissage  ne  doit  se  commencer  que  vers  le  mois  de  juillet, 
parce  que  jusqu’à  cette  époque  l’abri  que  donnent  les  bourgeons 
; aux  fruits  facilite  leur  développement  ; l’ardeur  des  rayons  du  so- 
! leil,  à laquelle  ils  sont  bien  plus  exposés  en  espalier  qu’ils  ne  le  se- 
| raient  en  plein  vent,  pourrait  avoir  une  fâcheuse  influence  sur  leur 
peau  si  tendre  encore.  Puis,  à cette  époque,  on  est  assuré  que  tous 
les  fruits  qui  sont  restés  sur  les  arbres  sont  bons,  parce  que  le 
travail  qui  forme  l’amande  est  achevé  ; tous  ceux  dans  lesquels  ce 
travail  n’a  pas  réussi  tombent,  car  la  nature  ne  veut  point  travailler 
i pour  des  productions  stériles;  mais  il  serait  bon  de  palisser,  dès  le 
mois  de  juin,  les  branches  à bois  qui  semblent  vouloir  s’emporter, 
i parce  que  c’est  en  modifiant  par  l’inclinaison  la  direction  de  la  sève 
J qu’on  parvient  à la  répartir  également  dans  la  totalité  de  l’arbre. 

S Les  jardiniers  ignorants  attribuent  la  chute  des  fruits  à cette  épo- 
que à de  mauvais  vents,  ou  à toute  autre  cause,  parce  qu’ils  ne  peu- 
vent s’en  rendre  compte , n’ayant  jamais  cherché  à observer  les 
immuables  lois  de  la  végétation.  Pendant  le  temps  de  la  formation 
des  amandes,  la  végétation  semble  pour  ainsi  dire  dormir,  mais  aus- 
| sitôt  après  elle  reprend  son  activité,  ce  qui  constitue  la  sève  d’août. 
On  doit  faire  palisser  plus  tôt  les  jeunes  arbres  qui  n’ont  pas  ou 
presque  pas  de  fruits,  parce  que,  n’ayant  pas  le  travail  des  amandes 
à faire,  ils  poussent  sans  interruption  ; il  en  est  de  même  des  arbres 
très-précoces  par  lesquels  il  faut  toujours  commencer.  Une  autre 
raison  qui  détermine  à palisser  plus  tôt  les  jeunes  arbres,  c’est 
qu  ils  poussent  très-vivement  et  qu’il  faut  songer  à leur  donner  une 
furme  convenable.  Il  serait  difficile  de  leur  donner  plus  tard  une 
bonne  direction  ; puis  les  grands  vents  pourraient  casser  quelques 
ranches,  ce  qui  nuirait  beaucoup  à la  formation  de  l’arbre;  enfin 
il  pousse  sans  cesse  sur  ces  jeunes  sujets  une  multitude  de  petites 
| jranclies  qu  il  faut  retrancher  par  rébourgeonnement,  qui  ne  peut 
,0  terrn*ncr  (ju  au  palissage,  Par  les  mêmes  raisons  on  doit,  comme 


56 


MAISON  RUSTIQUE  DES  DAMES. 

je  l’ai  déjà  dit,  surveiller  avec  le  plus  grand  soin  les  forts  bourgeons 
des  arbres  tout  formés,  et  les  palisser  plus  tôt  que  les  autres,  sous 
la  forme  qu’ils  doivent  prendre  ; on  les  empêche  ainsi  de  s’emporter 
en  gourmands,  comme  cela  arrive  dans  les  arbres  mal  dirigés. 

Le  palissage  se  fait  avec  du  jonc,  à quelques  exceptions  près  pour 
les  bourgeons  trop  forts  qui  se  lient  avec  des  osiers  très-menus.  A 
Montreuil,  sur  la  terre  classique  des  pêchers , on  palisse  à la  loque , 
c’est-à-dire  que  les  murs  étant  crépis  en  plâtre,  on  passe  autour  du 
bourgeon  un  petit  morceau  d’étoffe  de  laine  ou  autre,  dont  on  réunit 
les  deux  bouts  pour  les  clouer  sur  le  mur  ( fig.  47). 


Fig.  a 7. 


Il  faut  attacher  les  bourgeons,  soit  à bois,  soit  à fruit,  dans  toute: 
leur  longueur , par  plusieurs'  liens , séparément , en  les  espaçant  ; 
convenablement , et  sans  les  croiser  les  uns  sur  les  autres  , ni  les,  si 
courber  ; on  retranche  tous  ceux  qui  seraient  surabondants,  et  au- 
raient échappé  à l’ébourgeonnement,  surtout  ceux  qui  seraient  en 
avant  ou  en  arrière  des  branches , en  mettant  le  plus  grand  soin  à 
conserver  les  bourgeons  placés  le  plus  bas  sur  les  branches,  parce 
qu’ils  sont  destinés  au  remplacement. 

A l’époque  du  palissage,  on  ne  peut  plus  décoller  les  bourgeons  ; 
il  faut  nécessairement  les  couper  à la  serpette,  à 2 ou  3 centimètres 
de  la  branche  sur  laquelle  ils  sont  placés  ; on  retranche  à la  taille 
suivante  les  petits  chicots  que  forment  ces  petites  branches  cou- 
pées. Si  on  décollait  les  bourgeons  à une  époque  aussi  avancée  de 
la  saison,  on  pourrait  causer  aux  arbres  des  écoulements  de  sève  i 
ou  gomme,  et  déterminer  des  cancers  qui  feraientpérir  les  branches. 

On  laissera  les  faux  bourgeons  encore  tendres  qui  poussent  à < 
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l’extrémité  des  branches  à bois  pour  amener  la  sève  ; en  les  suppri- 
mant, on  donnerait  naissance  à une  foule  de  petits  bourgeons  sur 
toute  la  longueur  de  la  branche  ; s’il  en  paraissait,  il  faudrait  les 
supprimer. 

Les  bourgeons  qui  accompagnent  les  fruits  doivent  être  coupés  au 
palissage  à trois  ou  quatre  feuilles,  excepté  ceux  du  bas  de  la  bran- 
che, qui  doivent  être  conservés  et  palissés  pour  le  remplacement, 
comme  je  l’ai  déjà  dit. 

Le  premier  palissage  demande  beaucoup  de  temps  et  d’attention. 
“1  faut  opérer  par  un  temps  couvert  et  même  pluvieux,  pour  éviter 
[u’un  soleil  trop  ardent  ne  frappe  tout  à coup  les  fruits  que  cette 
ipération  découvre.  Durant  le  reste  de  l’été,  on  continue  d’attacher 
e prolongement  des  bourgeons,  et  on  supprime  les  faux  bourgeons 
jue  pourrait  développer  la  sève  d’août,  sans  retrancher  ceux  qui 
waissent  au  bout  des  fortes  branches  à bois. 


Le  remplacement  consiste  à conserver  sur  les  branches  à fruit 
in  ou  deux  bourgeons  , placés  près  de  l’insertion  de  ces  branches 
»ur  la  branche  à bois,  pour  faire  naître  à la  taille  de  printemps, 
;ur  ces  bourgeons,  les  nouvelles  branches  à fruit.  Il  ne  faudra  donc 
Dasles  couper,  comme  je  l’ai  indiqué  pour  les  autres  bourgeons  qui 
îccompagnent  les  fruits,  mais  les  palisser  avec  soin , et  choisir  les 
nieux  placés,  en  considérant  que  les  bourgeons  les  plus  rapprochés 
le  l’insertion  ou  empattement  de  la  branche  à fruit  sur  celle  qui 
a porte  sont  toujours  les  meilleurs.  Après  la  cueillette  des  pêches, 
)n  coupe  la  branche  qui  a porté  fruit  à 1 centimètre  au-dessus  des 
bourgeons  de  remplacement.  Cette  suppression  les  fera  profiter  de 
tout  le  reste  de  la  sève  durant  la  saison  de  la  végétation  ; ils  Se  for- 
tifieront et  seront  bien  plus  propres  à fournir  de  bonnes  branches  à 
bois  et  à fruit.  Cette  opération  est  peu  usitée,  excepté  à Montreuil  ; 
2 est  le  seul  moyen  de  n’avoir  jamais  de  branches  dégarnies. 


7.  — Remplacement. 


t Le  pincement  a pour  but  d’entraver  passagèrement  le  cours  de  la 
éve  , il  se  pratiquo  soit  avec  l’onglo  du  pouce,  soit  entre  le  pouce 
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et  l’index,  sur  les  branches  qui  s’allongent  trop,  et  sont  dégarnies 
dans  leur  longueur,  et  surtout  à leur  base,  des  bourgeons  necessaires  » 
pour  la  taille  suivante  ; on  les  pince  en  juillet,  et  elles  se  ramifient 
par  la  sève  qui  s’élance  avec  force  à cette  époque,  pour  la  forma-  ; 
tion  des  amandes  et  pour  fortifier  le  bois  de  l’année. 

Souvent,  lorsque  l’année  est  favorable,  il  reste  beaucoup  trop  de  i 
fruits  ; il  faut,  lorsque  les  amandes  sont  bien  formées,  ce  dont  on 
est  averti  par  la  chute  des  fruits  dont  l’amande  n’a  pas  pu  se  for- 
mer, en  retrancher  une  partie,  et  ne  conserver  que  les  plus  beaux 
et  les  mieux  placés  ; outre  la  fatigue  qui  en  résulterait  pour  les  ar-  j 
bres,  on  ne  gagnerait  rien  à avoir  une  multitude  de  fruits  petits  et 
sans  saveur,  au  lieu  d’un  nombre  modéré  de  belles  pêches.  On  ne 
doit  jamais  laisser  deux  ou  trois  fruits  placés  ensemble  ; il  convient 
aussi  de  découvrir  les  fruits  quelque  temps  avant  la  maturité,  parce 
que,  dans  un  arbre  bien  conduit  et  bien  portant,  la  grande  abon- 
dance des  feuilles  empêcherait  les  fruits  de  se  colorer,  ce  qui  nui- 
rait à leur  qualité.  Il  ne  faut  pas  arracher  les  feuilles  qu’on  sup- 
prime, cela  ferait  tort  aux  boutons  ; il  est  mieux  de  les  couper  avec 
la  serpette  ou  des  ciseaux  ; les  fruits  des  espèces  précoces  doivent 
être  découverts  les  premiers. 


9.  — Soins  et  cueillette  des  pèches. 


La  cueillette  de  la  pêche  ne  doit  pas  se  faire  avec  négligence;  il 
faut  bien  se  garder,  comme  cela  se  pratique  ordinairement  , d'ap- 
puyer le  pouce  sur  le  fruit,  pour  voir  s’il  cède,  ce  qui  lui  cause  une 
meurtrissure  qui  le  fait  pourrir  presque  aussitôt  qu’il  est  cueilli,  ou 
tout  au  moins  produit  une  tache  fort  peu  agréable  à la  Vue.  On 
doit  prendre  la  pêche  avec. les  cinq  doigts,  lorsqu’on  aperçoit  sur  le 
côté  blanc  de  sa  belle  peau  une  teinte  jaunâtre,  et  la  tirer  douce- 
ment en  la  faisant  tourner  sur  son  support.  Si  elle  est  mure,  elle 
viendra  sans  résistance  ; si  elle  ne  l’est  pas,  elle  résistera;  et  si  l'on 
insiste,  on  arrache  avec  elle  la  queue,  ce  qui  est  la  marque  certaine 
qu’elle  n’est  pas  à maturité.  Pour  transporter  des  pêches  sans  les 
endommager,  il  faut  les  mettre  dans  un  panier  plat  dont  on  garnit 
le  fond  d’un  lit  épais  de  feuilles  de  vigne,  puis  on  place  les  pèches 
enveloppées  chacune  dans  une  feuille  de  vigne,  h côté  les  unes  des 
autres.  On  peut  en  mettre  un  second  rang  en  couvrant  le  premier, 
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comme  le  fond  du  panier,  d’une  couche  de  feuilles  ; mais  il  ne  faut 
pas  en  mettre  davantage,  elles  se  meurtriraient.  Elles  doivent  être 
portées  à la  main,  à dos  d’âne  ou  de  cheval , ou  dans  une  voiture 
suspendue  (elles  ne  supporteraient  pas  la  charrette  ) ; encore  faut-il 
les  recouvrir  de  feuilles  et  les  baguer.  Je  donnerai  quelques  expli- 
cations sur  la  manière  de  bien  emballer  les  fruits,  opération  dont 
beaucoup  de  personnes  ignorent  les  principes  ; aussi  n'est-ce  guère 
qu’à  Paris,  ou  dans  nos  plus  grandes  villes,  qu’on  voit  sur  les  mar- 
chés ces  beaux  paniers  remplis  de  fruits  conservant  à la  fois  leur 
fraîcheur  et  leur  /leur,  condition  aussi  nécessaire  à leur  bonté  qu’à 
leur  beauté,  car  un  fruit  meurtri  a perdu  l’une  et  l’autre. 

10.  — Taille  des  autres  arbres  à fruits  à rioyau. 

L’abricotier  en  espalier  se  taille  comme  le  pêcher,  mais  ne  saurait 
recevoir  cette  belle  fonde  et  cette  régularité  que  l’on  donne  au  pê- 
cher. Comme  il  repousse  facilement  des  bourgeons  de  toutes  ses 
branches,  il  demande  moins  d’attention.  On  peut  laisser  aux  bran- 
ches à bois  de  l’abricotier  plus  de  longueur  qu’à  celles  du  pêcher; 
mais  il  faut  tailler  très-court  les  branches  à fruit,,  qui  doivent  tou- 
ours  être  garnies  de  branches  à bois.  Il  se  trouve  sur  l’abricotier 
)eaucoup  de  petites  branches  à fruit  garnies  de  plusieurs  boutons  à 
mit  et  d’un  seul  œil  à bois  ; on  les  conserve  toutes,  sauf  à les  ôter 
i la  taiile  suivante  si  elles  sont  trop  saillantes' en  avant. 

L’abricotier  s’ébourgeonne  et  se  palisse  comme  le  pêcher,  et  en 
uivant  les  mêmes  principes  ; mais  ces  opérations , ainsi  que  la 
aille,  se  font  avant  celles  du  pêcher,  parce  que  la  végétation  de 
abricotier  est  plus  précoce.  Les  abricotiers  en  plein  vent  deman- 
lent  aussi  à être  taillés,  sans  quoi  ils  se  dégarnissent  du  bas;  mais 
iur  taille  n’exige  pas  des  soins  aussi  minutieux. 

Il  est  absolument  nécessaire  de  décharger  les  abricotiers  d’une 
j arl'e  de  leurs  fruits,  mais  seulement  lorsque  l’amande  est  assurée, 
e qui  a lieu  lorsque  le  fruit  a acquis  à peu  près  le  tiers  de  sa  gros- 
eur  ; on  enlève  les  fruits  superflus  immédiatement  après  le  mo- 
mnt  où  il  en  tombe  naturellement  une  certaine  quantité,  ce  qui  a 
eu  pendant  la  formation  des  amandes;  car  si  l’homme  a su  tirer 
irti  de  la  pulpe  délicieuse  dont  la  bienfaisante  nature  a recouvert 
s noyaux,  la  Providence,  qui  n’oublie  rien,  travaille  aussi  à la  re- 
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production  sans  laquelle  l’homme  perdrait  bientôt  tous  les  précieui 
trésors  que  lui  offre  la  végétation.  La  formation  de  l’amande  n’est) 
elle  pas,  dans  tous  les  fruits,  la  partie  essentielle  de  l’œuvre  de  li 
génération?  Aussi  toutes  les  forces  vitales  des  arbres  se  portent  su 
ce  précieux  fœtus  au  moment  de  sa  formation,  et  la  végétation  dej 
branches  est  suspendue. 

Après  cette,  digression , revenons  aux  abricots  dont  il  ne  faudri 
laisser  sur  l’arbre  qu’une  quantité  convenable  pour  qu’ils  puissen 
devenir  beaux  et  bons,  s’étudiant  à enlever  les  plus  petits  qui  poué 
raient  gêner  les  plus  gros,  sans  craindre  d’en  enlever  même  de  trèa 
beaux  qui  seraient  surabondants.  Il  faut  aussi,  comme  pour  le  pê 
cher,  dégarnir  les  fruits  des  feuilles  qui  les  couvrent  au  moment  oi 
ils  commencent  à se  colorer,  afin  qu’ils  prennent  une  plus  belle  coii 
leur  et  un  meilleur  goût,  car  c’est  le  soleil  qui  parfume  et  colore  le 
fruits. 

Le  prunier  en  espalier  se  taille  et  se  traite  absolument  comm 
l’abricotier;  mais  étant  plus  tardif,  il  attendra  que  L’abricotier  et  1 
pêcher  aient  reçu  tous  les  soins  nécessaires. 

Le  cerisier  en  espalier  est  charmant  et  beaucoup  plus  précoc> 
que  la  même  espèce  en  plein  vent  ; sa  taille  est  peu  compliquée  j 
Ses  branches  à bois  sont  garnies  de  petits  bouquets  qui  donnent  de 
fruits  sans  exiger  aucune  taille.  Il  suffit  de  tailler  l’extrémité  de: 
branches  à bois  plus  ou  moins  longues,  selon  la  vigueur  de  l’arbre 
et  de  les  palisser  en  coupant  à \ ou  2 centimètres  environ  les  bran 
ches  qui  se  montrent  en  avant  et  en  arrière  ; il  faut  avoir  soin  d 
former  aux  cerisiers  comme  aux  autres  arbres  deux  branches-mère 
faisant  entre  elles  un  angle  de  90  degrés.  Le  cerisier  en  espalie  1 
donne  peu,  mais  de  très-beaux  fruits;  il  forme  un  charmant  tapi 
vert  sur  les  espaliers.  Il  convient  de  ne  mettre  en  espalier  que  le 
espèces  très-précoces  ou  celles  très-tardives.  On  mettra  au  midi  le  ij 
cerises  précoces,  et  les  tardives  au  nord. 

11.  — Taille  des  arbres  à fruits  à pépins. 

La  fructification  des  arbres  à fruits  à pépins  est  bien  différente  c i 
celle  des  arbres  à fruits  à noyau,  aussi  demandent-ils  à être  condui  j 
différemment;  mais  si,  comme  pour  le  pêcher,  on  se  donne  la  pein 
de  raisonner  leur  manière  de  végéter,  on  arrivera  facilement  à hil| 
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tailler  convenablement,  car  c’est  toujours  faute  de  connaître  les  lois 

|)articulières  de  la  végétation  de  chaque  espèce  d’arbre,  et  de  rai- 
sonner ses  opérations,  qu’on  taille  mal.  Dans  les  arbres  à fruits  à 
)epins,  à quelques  exceptions  près  qui  sont  rares,  les  fruits  ne 
laissent  pas  sur  le  nouveau  bois  comme  dans  les  arbres  à fruits  à 
îovau  ; ils  viennent  sur  des  brindilles  et  des  lambourdes  qui  sont  de 
letites  branches  à fruit  répandues  sur  toute  la  surface  des  branches. 

Les  brindilles  sont  des  branches  à bois  petites  et  minces  faciles  à 
econnaître.  D’abord  elles  ne  poussent  presque  jamais  verticalement, 
insuite  elles  sont  de  la  même  grosseur  au  bout  qu’à  la  base;  enfin 
illes  sont  toujours  beaucoup  plus  courtes  et  plus  faibles  que  les 
iranches  à bois,  et  se  couvrent  de  lambourdes  à la  seconde  année, 
[uetquefois  même  à la  première.  A côté  du  support  des  fruits, 
l’autres  lambourdes  repoussent  pour  les  années  suivantes,  et  ces 
letites  branches  continuent  de  porter  des  fruits  pendant  longtemps. 

Tous  les  yeux  poussent  des  bourgeons  qui  deviennent  branches  à 
lois,  lambourdes  ou  brindilles,  suivant  la  force  de  l’arbre  et  la  lon- 
;ueur  de  la  taille.  Comme  les  arbres  à fruits  à pépins  ne  donnent 
•as  leurs  fruits  sur  le  jeune  bois  , ce  sont  les  arbres  les  moins  vi- 
oureux  qui  donnent  le  plus  de  fruits  proportionnellement  à leurs 
imensions  ; mais  si  on  les  abandonne  à cette  abondance  de  produc- 
ion,  ils  ne  poussent  plus  de  bois  et  ne  tardent  pas  à mourir.  Il  faut 
onc  employer  tous  les  moyens  possibles  pour  obtenir  de  bon  bois, 
i Ion  veut  avoir  de  beaux  arbres  durables  et  bien  portants,  dont 
ss  dimensions  promettent  pour  longtemps  d’abondantes  récoltes, 
■es  arbres  qu’un  excès  de  vigueur  empêche  de  se  mettre  à fruit,  et 
ui  ne  fournissent  que  des  branches  à bois  d’une  grande  dimension, 
oivent  être  taillés  au  moment  où  les  bourgeons  commencent  à se 
évelopper.  On  taille  au  contraire  avant  l’ascension  de  la  sève  de 
rintemps  les  arbres  faibles  ou  disposés  à porter  trop  de  fruits. 

Si  1 on  taille  très-court,  par  exemple  sur  deux  ou  trois  yeux,  il  ne 
oussera  que  de  fortes  branches  à bois  qui,  taillées  l’année  suivante 
a même  manière,  ne  donneront  encore  que  des  branches  à bois, 
moins  que  la  taille,  au  lieu  d’être  opérée  sur  un  jeune  sujet,  ne 
asse  sur  un  \ieil  arbre  tout  garni,  dans  les  parties  inférieures 
i ses  branches,  de  brindilles  ou  de  lambourdes.  Encore , si  l’on 
ntmuait  cette  taille,  trop  souvent  pratiquée  par  les  jardiniers 
noranb,  or.  verrait  bientôt  1 arbre  se  dégarnir  par  le  bas  de  toute 
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espèce  de  végétation,  et  s’allonger  semblable  à un  squelette.  Lors-j 
qu  on  aura  établi  le  poirier  en.  espalier  sur  deux  bonnes  branches- 
mères  et  un  nombre  suffisant  de  branches  secondaires , comme  jd 
l’ai  indiqué  pour  la  taille  du  pêcher,  ce  qui  demandera  peu  de  temps 
si  l’arbre  a été  planté  dans  de  bonnes  conditions,  on  taillera  beau- 
coup plus  long  que  le  pêcher,  de  moitié  plus  long,  par  exemple.  Lesi 
yeux  de  l’extrémité  donneront  des  boutons  à bois,  les  yeux  intermé- 
diaires des  brindilles,  et  les  inférieurs  des  lambourdes,  et  bientôt! 
l’arbre,  bien  pourvu  de  branches  à bois  et  à fruit,  donnera  d'abon- 
dantes récoltes.  Si  l’on  s’abstenait  de  tailler,  et  qu’on  inclinât  hori- 
zontalement les  branches  à bois,  il  ne  sortirait  qu'e  des  lambourdes  * 
et  bientôt  l’arbre  aurait  le  sort  de  celui  que  j’ai  décrit  plus  haut. 

A l’ébourgeonnement,  on  enlève  les  bourgeons  à bois  qui  se  trou- 
vent en  avant  et  en  arrière  des  branches  , et  ceux  qui  seraient  dd 
trop  sur  les  côtés,  ce  qui  est  rare  dans  les  arbres  à fruits  à pépins] 
et  au  palissage  on  attachera  les  branches  comme  celles  du  pêcher  5 
s’il  sortait  des  bourgeons  à bois  près  des  lambourdes , il  faudrait 
les  casser  ou  les  couper  au-dessous  de  leur  dernier  œil.  On  traitera 
de  même  tous  les  bourgeons  qui  seraient  sortis  en  avant  ou  en  ar- 
rière ; mais  cette  opération  doit  être  retardée  jusqu’au  mois  de 
juillet,  parce  qu’étant  faite  plus  tôt  , elle  provoquerait  la  sortie  de 
toutes  parts  de  faux  bourgeons  qui  entraveraient  la  formation  des 
lambourdes.  De  même,  il  ne  faut  point,  comme  on  le  pratique  pres- 
que généralement,  arrêter  les  arbres  avant  la  sève  d’août  ; on  croit 
faire  profiter  les  branches  de  la  sève  de  cette  seconde  végétation  : 
loin  de  là,  on  ne  fait  que  provoquer  l’émission  d’une  foule  de  faux 
bourgeons  qui  énervent  l’arbre  et  nuisent  à la  formation  des  lam- 
bourdes. Cette  observation  mérite  de  l’attention,  parce  qu’elle  sc 
trouve  en  contradiction  avec  un  usage  presque  général. 

Les  brindilles  doivent  être  arrêtées  à la  taille  qui  suit  leur  nais- 
sance, c’est-à-dire  que  si  l’arbre  pousse  très-fort,  le  bourgeon  du 
bout,  qui  est  une  branche  à bois,  doit  être  cassé  près  de  la  base,  ou 
simplement  coupé  si  l’arbre  est  moins  vigoureux.  Les  brindilles  qui 
ont  plus  de  8 à 10  centimètres  doivent  être  réduites  à quatre  ou 
cinq  yeux. 

Là  taille  des  éventails,  des  pyramides  et  des  vases  ou  gobelets 
sc  fait  d’après  les  mêmes  principes  que  celles  des  arbres  à fruits  à 
pépins  en  espalier.  Il  faut  tailler  court  dans  les  premières  années 
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de  la  croissance  de  l’arbre,  en  espaçant  convenablement  les  bran- 
ches, et  en  laissant  seulement  celles  qui  se  trouvent  bien  placées  ; 
on  taille  plus  long  à mesure  que  l’arbre  approche  de  l’époque  de  la 
mise  à fruit.  On  taillera  plus  long  la  branche  principale  du  milieu 
dans  les  pyramides,  et  plus  court  les  branches  latérales,  pour  les 
forcer  à jeter  du  bois,  tandis  que  la  tige  du  milieu  taillée  long  s’é- 
lèvera peu,  ce  qui  permettra  à l’arbre  de  se  garnir  par  la  base; 
c’est  justement  le  contraire  de  ce  que  font  la  plupart  des  jardiniers  ; 
alors  l'arbre  s’élève  rapidement  et  se  dégarnit  du  bas. 

Le  cassement  est  une  manière  de  tailler  qui  ne  peut  être  employée 
sur  les  arbres  à fruits  à noyau,  parce  qu’elle  provoquerait  immé- 
diatement l’écoulement  de  la  gomme  ; mais  il  est  employé,  au  con- 
traire, avec  beaucoup  de  succès  pour  mettre  à fruit  les  arbres  à 
fruits  à pépins,  lorsque  leurs  branches  sont  disposées  à s’emporter. 
Il  a lieu  à l’époque  de  la  taille,  sur  les  brindilles  et  les  branches  al- 
longées que  l’on  veut  conserver  et  dont  on  casse  l’extrémité.  Quant 
aux  branches  à bois  que  l’on  veut  supprimer , il  vaut  mieux  les 
coupera  la  longueur  .d’un  ou  deux  millimètres  au-dessus  de  leur 
insertion  ; il  en  sort  le  plus  souvent  des  brindilles.  - 
• Les  lambourdes  mettent  ordinairement  deux  ou  trois  ans  à se 
former  avant  de  donner  des  fruits.  A la  première  année,  elles  ont 
rois  feuilles  portant  un  fort  bouton  au  milieu  ; à la  seconde,  elles 
m ont  cinq;  à la  troisième,  elles  en  ont  sept,  et  se  mettent  à fruit 
■ette  année  ou  celle  qui  suit.  Quelquefois  elles  se  mettent  à fruit 
lès  la  seconde  année. 

Il  y a des  arbres  à fruit  à pépins  qu’il  est  presque  impossible  de 
nettre  à fruit;  mais  souvent  c’est  parce  qu’on  n’a  pas  employé  les 
aoyens  convenables.  Il  faut  attendre  qu’ils  soient  en  fleurs  et  les 
ailler  très-long  en  cassant  seulement  l’extrémité  des  branches.  S’ils 
ont  en  espalier,  on  incline  les  branches  presque  horizontalement, 
ans  en  laisser  aucune  dans  une  direction  verticale.  Si  l’arbre  est 
n pyramide,  en  gobelet  ou  en  éventail,  on  casse  seulement  l’extré- 
nto  des  branches.  Après  une  ou  deux  années  de  ce  traitement,  il 
rare  qu’il  ne  se  mette  pas  à fruit. 

Le  poirier  en  espalier  se  prête  avec  facilité  à diverses  formes;  la 

•rme  en  entonnoir  ou  en  candélabre  est  très-usitée  et  l’une  des 
us  avantageuses. 

Les  poires  et  les  pommes  doivent  se  cueillir  lorsqu’en  les  soûle- 
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vant  doucement  dans  la  main  elles  se  détachent  facilement  de  la 
lambourde.  Généralement  on  cueille  ces  fruits  trop  tôt.  Il  faut  choi- 
sir un  temps  sec,  mais  pas  trop  chaud.  On  ne  doit  point  cultiver  de 
légumes  le  long  des  espaliers  ou  auprès  des  arbres  fruitiers  ; leur 
culture  nuit  beaucoup  à celle  des  arbres  fruitiers.  Il  faut  au  moins 
laisser  un  mètre  sans  aucune  culture  autour  du  pied  des  arbres. 

Lorsqu’on  plante  des  arbres  soit  en  plein  vent,  soit  en  pyramide, 
il  faut  toujours  leur  donner  un  tuteur  sur  lequel  on  les  attache  avec 
soin  et  de  manière  à ne  pas  blesser  leur  écorce  ; des  liens  de  paille 
tordue  sont  excellents  pour  cet  usage. 

Quant  aux  arbres  en  plein  vent,  on  ne  doit  pas  y toucher  la  pre-  i 
mière  année  de  la  plantation  ; les  trois  années  suivantes , on  se 
bornera  à retrancher  les  branches  inutiles  pour  donner  à l’arbre  une  i 
bonne  forme , en  lui  laissant  trois  ou  quatre  branches  suivant  sa 
force.  Ensuite  il  faut,  chaque  année,  enlever  le  bois  mort  et  sup- 
primer les  branches  dont  le  développement  priverait  leurs  voisines 
de  l’espace  nécessaire  à leur  végétation. 

12. — Taille  des  groseilliers  et  des  framboisiers. 


Ces  deux  charmants  petits  arbustes  nous  donnent  en  abondance 
de  jolis  fruits,  qui  ont  le  double  mérite  d’ctre  délicieux,  frais,  et  de 
servir  à la  préparation  de  la  plus  belle  et  la  plus  saine  de  toutes 
les  confitures  ; ils  méritent  donc  bien  que  je  leur  consacre  un  arti- 
cle spécial  ; car,  excepté  aux  environs  de  Paris,  où  leur  culture  est 
très-soignée , on  les  abandonne  ordinairement  à leur  caprice,  ou 
bien  on  ne  les  taille  que  grossièrement  ; et  cependant,  comme  les 
arbres  fruitiers,  ils  profitent  beaucoup  d’une  taille  raisonnée  et 
donnent,  lorsqu’ils  sont  bien  taillés,  des  fruits  si  supérieurs,  qu’on 
ne  doit  ni  regretter  ni  négliger  de  leur  donner  ce  soin. 

Le  groseillier  se  contente  à peu  près  de  tous  les  terrains,  cepen- 
dant il  préfère  la  terre  légère  ; ses  fruits  y sont  moins  acides.  Il 
prospère  trèsjjien  sous  d’autres  arbres  fruitiers,  pourvu  qu’il  soitl 
planté  en  même  temps  qu’eux,  et  se  contente  de  toutes  les  exposi- 
tions. Le  voisinage  d’un  mur  à l’exposition  du  midi  ne  convient 
point  au  groseillcr;  il  nuit  plus  à la  conservation  et  à la  grosseur 
des  fruits  qu’à  la  prospérité  de  l’arbuste.  Le  groseillier  se  multiplie  j 
de  l’éclat  des  pieds,  ou  de  bouture,  et  se  plante  souvent  en  quin- 
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conce;  il  forme  naturellement  des  touffes.  On  peut  aussi  le  con- 
duire en  arbrisseau  à tète  ; il  offre  aussi  un  charmant  arbre  d orne- 
ment et  de  rapport.  Peu  d’arbres  payent  aussi  bien  que  lui  l’engrais 
qu’on  lui  consacre.  Au  printemps,  on  déchausse  le  collet  de  ses 
racines  qu’on  charge  de  fumier  bien  consommé,  en  quantité  mo- 
dérée, mêlé  de  décombres  passés  à la  claie  ou  de  terreau  végétal. 
Dans  la  même  année,  la  vigueur  de  sa  végétation,  l’abondance  de 
ses  fruits,  et  surtout  l’accroissement  de  leur  volume,  viennent  ré- 
compenser son  bienfaiteur.  On  taille  les  tiges  à moitié  longueur,  et 
à la  seconde  année  elles  se  mettent  à fruit.  L’année  suivante  on 
taille  la  pousse  de  l’année  sur  quatre  ou  cinq  yeux  pour  les  bran- 
ches à bois,  qui  sont  presque  toujours  chargées  de  boulons  à fruit  'à 
l’endroit  de  la  coupe  de  l’année  précédente,  et  l’on  s’applique  à y 
faire  naître  des  crochets.  On  raccourcit  les  branches  à fruits  de  ma- 
nière à ne  leur  laisser  que  le  tiers  environ  des  boutons  qu’elles  por- 
tent, et  on  arrache  du  tronc,  après  l’avoir  dégarni,  les  nombreuses 
branches  à bois  nouvelles  qui  s’y  montrent.  S’il  est  impossible  de 
les  arracher,  on  les  sépare  du  tronc  avec  une  espèce  de  petite  hou- 
lette, faite  exprès,  et  qu’on  peut  remplacer  par  une  petite  bêche. 

Si  l’arbuste  avait  perdu  quelques-unes  de  ses  branches , il  fau- 
drait conserver  une  de  ces  tiges  pour  la  remplacer.  Mais  je  le  ré- 
pète, si  l’on  néglige  d’enlever  cette  surabondance  de  jeunes  pousses, 
on  n’obtiendra  plus  que  des  fruits  de  médiocre  grosseur,  formant  de 
très-petites  grappes,  tandis  qu’on  les  obtient  fort  longues  lorsque 
l’arbuste  est  bien  dirigé.  Il  faut  conserver  entre  les  branches  un 
certain  espace  nécessaire  à la  circulation  de  l’air;  un  vide  circu- 
laire est  surtout  nécessaire  au  centre  des  touffes. 

J’ai  vu  des  groseilliers,  soignés  comme  je  viens  de  le  dire,  donner 
des  grappes  qui  contenaient  quinze  à vingt  grains  d’une  grosseur 
double  de  celle  des  groseilles  ordinaires. 

Lorsque  les  groseilles  sont  mûres,  en  entourant  tout  l’arbuste  do 
paille  maintenue  par  des  liens  d’osier , on  conserve  les  groseilles 
fraîches  jusqu’à  l’arrière-saison. 

La  culture  du  framboisier  a beaucoup  de  rapports  avec  celle  du 
groseillier,  bien  que  le  framboisier  perde  chaque  année  le  bois  qui 
a donné  des  fruits.  Ainsi,  la  première  année,  il  pousse;  lg  seconde, 
il  donne  son  fruit,  puis  la  tige  meurt  et  est  remplacée  par  une 
pousse  nouvelle.  Il  faut,  après  la  cueillette  des  fruits,  retrancher 
4. 
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les  liges  nouvelles  qui  ont  déjà  acquis  une  certaine  hauteur,  pour 
n’en  réserver  sur  chaque  souche  que  quatre  à cinq,  espacées  entre 
elles  de  6 centimètres  au  moins,  ce  qui  les  fait  profiter  de  toute  la 
sève  tardive.  Au  printemps  suivant,  on  coupe  à moitié  hauteur  ces 
tiges  qui  portent  les  boutons  à fruit.  En  assujettissant  les  tiges 
à des  traverses  en  treillage,  qui  les  maintiennent  dans  une  situa- 
tion courbée,  on  augmente  sensiblement  l’abondance  de  la  produc- 
tion. 

Le  framboisier,  comme  le  groseillier,  paye  largement  le  fumier 
qu’on  lui  donne  ; on  enfouit  l’engrais  autour  des  pieds,  comme  pour 
le  groseillier.  Les  framboisiers  se  plantent  aussi  en  quinconce,  à 
1m,70  de  distance.  On  leur  donne  un  labour  au  printemps,  et  on 
détruit  les  nombreuses  et  inutiles  tiges  qui  poussent  de  toutes  parts. 
On  bine  dans  la  belle  saison. 

11  y a des  framboisiers  qui  donnent  des  fruits  au  printemps  et  à 
l’automne,  ce  qui  est  fort  agréable  ; mais  leurs  fruits  sont  moins 
beaux  et  moins  abondants  que  ceux  des  autres  espèces.  Il  y a une 
variété  dont  le  fruit  a le  double  de  grosseur  des  autres  ; on  la  cul- 
tive de  préférence.  Le  framboisier  se  renouvelle  par  les  jets  qui 
envahissent  le  terrain  et  qu’on  supprime  tous  les  ans  en  conservant 
les  touffes  primitives. 

On  plante  le  framboisier  et  le  groseillier  comme  les  autres  arbres, 
dans  de  vastes  fosses  , en  rapport  avec  la  grosseur  du  plant,  ou 
mieux  encore  dans  des  fo;sés  continus;  plus  on  aura  remué  de 
terre,  mieux  on  l’aura  amendée,  plus  la  plantation  aura  de  chances 
de  prospérer.  Il  vaut  bien  mieux  n’en  planter  qu’un  petit  carré 
dans  de  bonnes  conditions  que  d’en  planter  beaucoup  avec  négli- 
gence. 

13.  — Culture  de  la  vigne  dans  les  jardins, 

A.  — Procédé  pratique  a Thomery. 

I.  Végétation  naturelle. 

La  taille  et  la  conduite  de  la  vigne  doivent  être  réglées,  comme 
celles  de  tous  les  arbres  à fruits,  sur  l’observation  de  son  mode 
naturel  de'végétation.  La  vigne  ne  végète  comme  aucun  autre  arbre 
à fruits  soit  à pépins,  soit  à noyaux  ; c’est  lo  seul  de  nos  arbres  à 
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fruits  chez  lequel  le  fruit  et  le  bois  qui  le  porte  se  forment  en  même 
temps,  et  accomplissent  en  même  temps  chaque  année  le  cours  en- 
tier de  leur  végétation. 

Sur  tous  les  arbres  à fruits,  la  vigne  exceptée,  il  se  forme  d’abord 
des  branches  nées  des  yeux  qu’on  désigne  sous  le  nom  d’yeux  à 
bois.  Sur  ces  branches  se  développent  d’autres  yeux,  les  uns  à bois, 
les  autres  à fruit.  Ces  derniers  se  rencontrent,  soit  sur  du  bois  de  la 
dernière  sève,  soit  sur  du  vieux  bois;  mais  toujours  la  branche  à 
fruits  préexiste  à tout  bouton  à fleur,  à toute  production  fruitière. 
Dans  la  vigne,  le  même  œil  est  en  même  temps  à bois  et  à fruit. 
L’œil  de  la  vigne,  connu  dans  toute  la  France  sous  le  nom  débourré, 
i cause  de  l’espèce  de  duvet  qui  le  recouvre  à l’extérieur,  contient 
oujours  ensemble  bois  et  fruit.  11  n’v  a de  raisin  que  sur  le  bois  de 
; année  ; au  réveil  de  la  végétation,  la  grappe  et  le  sarment  qui  doit 
a porter  poussent  ensemble.  Quand  la  sève  est  trop  abondante,  elle 
I ’épanche  en  entier  à former  du  bois;  dans  ce  cas,  les  jeunes  grap- 
: es  naissantes  ou  lames  avortent  ; elles  tournent  en  vrilles  ou  longs 
i iaments  qui  s’accrochent  à tous  les  corps  euvironnants  et  aident 
; vigne  à grimper  partout  où  elle  trouve  un  point  d’appui.  Il  n’est 
js  rare  dans  le  midi  de  la  France  de  voir  ainsi  des  sarments  de 
gne  s’emporter  et  croître  en  quelques  mois  de  7 à 8 mètres;  ils 
:it  alors  presque  toujours  stériles,  ou  bien  le  peu  de  raisin  qu’ils 
rtent  est  de  mauvaise  qualité.  Tous  les  yeux  d’une  vigne  bien 
liée  s’ouvrent  au  printemps  ; les  yeux  du  talon  ne  restent  endor- 
s que  sur  les  sarments  mal  taillés  ou  sur  ceux  qui  ne  l’ont  pas  été 
tout.  La  bourre  n’est  jamais  solitaire;  elle  a pour  accompagne- 
nt obligé  le  sous-œil,  soit  simple,  soit  double,  ressource  qui 
nble  ménagée  par  la  nature  pour  le  cas  où  la  bourre  aurait  péri 
• une  gelée  de  printemps  ; le  sous-œil  la  remplace  alors,  et  sou- 
it  avec  avantage;  parti  plus  tard  que  la  bourre,  il  n’a  pu  être  at- 
ît  par  le  froid  ; c’est  ce  qui  explique  l’abondance  d’une  récolte  de 
ân  après  une  gelée  qui  a détruit  les  bourres,  phénomène  dont 
vignobles  offrent  do  fréquents  exemples, 
otons  encore  un  fait  qui  découle  en  quelque  sorte  du  premier 
nous  avons  signalé  : le  raisin  ne  peut  atteindre  sa  parfaite  ma- 
e tant  que  le  bois  qui  le  porte  n’est  qu’imparfaitement  aoûté;  le 
et  le  lai&in,  comme  disent  les  vignerons,  mûrissent  ensemble  ; 
bois  n eol  pas  mur,  le  raisin  ne  peut  mûrir.  L’examen  do  ces 
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faits  jette  un  grand  jour  sur  le  mode  de  culture  et  de  direclion  il 
mieux  approprié  à la  vigne;  à considérer  le  mode  de  végétation  di 
la  vigne,  on  voit  que,  livrée  à elle-même,  elle  ne  produirait  rien  01 
presque  rien,  les  soins  de  l’homme  lui  sont  indispensables;  elle  l’el  1 
récompense  largement.  Faire  croître  et  mûrir  de  bonne  heure  l 
bois  pour  que  le  raisin  arrive  à maturité  avant  la  mauvaise  saison.  . 
empêcher  un  excès  de  force  végétative  de  détourner  la  sève  du  raisi 
au  profit  exclusif  du  bois,  tels  sont  les  deux  points  principaux  qu 
le  jardinier  ne  doit  pas  perdre  de  vue,  et  qui  doivent  le  guide 
dans  la  manière  de  conduire  la  vigne  en  espalier.  C’est  pour  avo: 
parfaitement  connu  et  apprécié  ces  faits,  et  pour  y avoir  conforrr 
leur  méthode,  que  les  jardiniers  de  Thomery  sont  parvenus  à pri  j 
duire  un  raisin  sans  égal  en  France  comme  raisin  de  table.  Ni  l’ai 
ni  l’exposition,  ni  le  sol,  n’ont,  dans  tout  le  canton  qui  produit 
chasselas  dit  de  Fontainebleau,  rien  de  particulièrement  favorah 
à la  culture  de  la  vigne  en  treille  ; partout  ailleurs  les  mêmes  pr  n 
cédés  et  les  mêmes  soins  produisent  les  mêmes  résultats.  Le  but  c 
la  culture  de  la  vigne  en  espalier  n’est  pas  d’avoir  le  plus  de  rais  ; 
possible,  d’une  manière  absolue,  mais  le  plus  possible  de  bon  ra  I 
sin  ; aucune  des  dames  pour  lesquelles  nous  écrivons  n’a  intérêt  h 
sacrifier  la  qualité  à la  quantité,  puisqu’un  kilogramme  de  bon  rais  i 
en  vaut  deux  ou  trois  de  raisin  médiocre. 

Ces  faits  reconnus  par  l’observation  rendent  la  taille  et  la  co 
duite  de  la  vigne  en  treille  aussi  peu  compliquée,  aussi  facile  , 
comprendre  et  à bien  pratiquer  que  celle  du  pêcher  en  espalii  * 
Dans  l’un  et  l’autre  cas , il  s’agit  de  faire  développer,  à la  partie  ii  1 
férieure  de  la  branche  à fruits,  le  bourgeon  qui  doit  la  remplaça  J 
Aussi  la  plupart  des  anciens  traités  de  jardinage  accordent-ils  u < 
très-grande  place  à la  taille  du  pêcher  et  quelques  pages  seulerndl 
à celle  de  la  vigne , en  avertissant  que  les  principes  posés  pour  ij 
pêcher  peuvent  être  appliqués  à la  vigne;  c’est  une  marche  q|  fl 
nous  ne  croyons  pas  devoir  suivre  ; nous  essaierons  de  guider  y | 
à pas  le  lecteur  dans  la  taille  et  la  conduite  de  la  vigne,  comn  s 
nous  avons  tenté  de  le  faire  pour  le  pêcher. 

Donnons  d’abord  une  idée  des  moyens  en  usage  pour  la  multip  I 
cation  et  la  plantation  des  vignes  en  treille.  11  est  bien  entendu  q K 
nous  nous  occupons  exclusivement  de  la  vigne  dont  le  raisin  *1 
destiné  à être  consommé  en  nature  ; la  culture  des  vignobles  d(A  , 
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tous  les  produits  sont  destinés  pour  la  cave  n’entre  pas  dans  le 
cadre  de  notre  ouvrage. 

II.  Multiplication  de  la  vigne. 

On  élève  peu  de  vignes  en  pépinières,  à moins  que  ce  ne  soit  des 
espèces  rares  et  recherchées.  La  vigne  dont  on  peuple  ordinaire- 
ment les  taillis  provient  de  marcottes  ou  de  boutures  ; ces  deux  pro- 
cédés sont  combinés  dans  la  culture  de  la  vigne  selon  la  méthode 
isitée  à Thomery  pour  le  chasselas  de  Fontainebleau  , le  meilleur 
le  tous  ceux  qui  se  mangent  en  Europe  ; c’est  pour  cette  raison  que 
tous  décrirons  de  préférence  la  culture  de  la  vigne  en  treille  à la 
"homery.. 

On  choisit  pour  boutures  des  sarments  de  60  à 80  centimètres  de 
ongueur,  auxquels  on  laisse  à leur  extrémité  inférieure  une  portion 
le  bois  de  deux  ans  qui  porte  le  nom  de  crossette.  La  longueur  que 
tous  indiquons  n’est  pas  de  rigueur;  un  sarment  de  vigne  qui  a 
eux  ou  trois  bons  yeux  en  terre  et  deux  bons  yeux  hors  de  terre 
eut  reprendre  parfaitement. 

III.  Semis. 

Les  semis  se  font  en  terre  légère , presque  à fleur  de  terre  ; on  les 
| couvre  de  quelques  millimètres  de  terreau  répandu  par-dessus; 
s semis  donnent  fréquemment  des  variétés  nouvelles;  ce  mode  de 
ultiplication  n’est  employé  que  dans  cette  espérance,  les  boutures 
| ■ vigne  reprenant  avec  une  extrême  facilité. 

IV.  Marcottes. 

On  trouve  à acquérir  à un  prix  assez  bas,  chez  les  pépiniéristes 
les  vignerons,  du  plant  de  vigne  qu’on  nomme  chevelée.  Les  che- 
lées  s’obtiennent  en  couchant  en  terre,  au  printemps,  les  sar- 
j :nts  réservés  dans  cette  intention  à la  taille  de  l’année  précédente; 
laisse  sortir  de  terre  leur  extrémité  supérieure  munie  d’un  bon 
I,  et  ils  ne  tardent  pas  à s’enraciner  ; on  les  détache  alors  du  cep 
ur  les  livrer  aux  acheteurs.  Leur  traitement  est  celui  de  toutes 
| marcottes  simples  et  n’exige  aucun  soin  particulier. 

“,es  personnes  pressées  de  jouir  préfèrent  les  chevelées  aux  bou- 
es en  place  pour  garnir  leurs  treilles;  les  chevelées  sont  en  eiït  t 
lucoup  plus  tôt  productives,  mais  rarement  elles  donnent  du  raisin 
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aussi  parfait  do  qualité  que  celui  qu’on  peut  espérer  de  bouturq  j 
faites  avec  les  sarments  des  ceps  d’élite,  dont  la  végétation  ne  laisq  j 
rien  à désirer;  le  plus  souvent  les  chevelées  sont  un  dernier  prq  i 
duit  que  le  vigneron  demande  à une:  vigne  épuisée,  landis  que  I | 
nécessité  de  tailler  tous  les  ans  laisse  toute  liberté  de  prendre  por  ; 
boutures  les  sarments  des  vignes  jeunes  et  en  plein  rapport.  Il  n 
faut  donc  acheter  des  chevelées  qu’à  des  cultivateurs  incapables  c I 
tromper,  à moins  qu’on  ne  préfère  les  préparer  soi-même.  Nou 
regardons,  dans  tous  les  cas,  comme  préférable  la  plantation  a] 
moyen  de  boutures  en  place,  bien  qu’elle  ait  l'inconvénient  d 
faire  attendre  ses  produits  quelques  années  de  plus  que  les  ch<j  a 
velées. 

V.  Plantation. 

Une  terre  à la  fois  fraîche  et  fertile  donne  à la  vigne  une  rap: 
dité  décroissance,  un  luxe  de  végétation,  une  abondance  de  pre  j 
duits  dont  aucune  autre  plante  cultivée  n’approche  ; mais  le  raisi 
est  sans  saveur.  S’il  appartient  à une  variété  recherchée,  il  perd  lq  | 
qualités  recommandables  de  cette  variété.  La  vraie  terre  à raisi  j 
doit  être  parfaitementégouttée,  propre  à retenir,  non  pas  l’humiditc  F 
mais  la  chaleur;  lorsqu’elle  est  froide  et  compacte,  il  faut  l’amende  J 
avec  du  sable,  de  la  terre  sablonneuse  et  quelques  plâtras  concassé*  ! 
avant  d’y  planter  la  vigne  au  pied  de  l’espalier. 

Sous  le  climat  de  Paris,  les  bouturés  de  vigne  se  mettent  c?| 
place  au  mois  de  mars,  mieux  à la  fin  qu’au  commencement.  Le  I 
accidents  heureux  que  peut  présenter  un  cep  en  particulier,  quan  j 
à la  grosseur  ou  à la  précocité  du  raisin,  se  perpétuent  par  le  I 
boutures  : on  doit  donc  attacher  une  grande  importance  au  choi  j 
des  sujets. 

Les  vignerons  de  Thomery  mettent  leurs  boutures  en  place,  ndl 
pas  au  pied  du  mur,  mais  à \ mètre  32  centimètres  en  avant  d 
mur,  dans  la  plate-bande.  On  ouvre  à cet  effet  une  rigole  (A,  f{\ 
48)  de  50  centimètres  de  large,  sur  30  centimètres  de  profondeur 
C’est  dans  cette  rigole  .que  se  placent  les  boutures,  parallèlement  ai 
pied  de  la  muraille,  de  sorte  que,  pour  faire  arriver  la  bouture 
sur  le  point  C du  mur  d’espalier,  il  faut  laisser  sortir  son  extrémitj 
supérieure  vis-à-vis  de  ce  point  dont  elle  est  éloignée  de  1 mètre  31 
centimètres  au  moment  de  sa  mise  en  place.  On  se  gardera  de  conr 
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bîer  entièrement  la  rigole  A ; il  suffit  que  les  boutures  y soient  re- 
couvertes de  15  centimètres  de  terre  mêlée  de  fumier  bien  consom- 


Fig.  us. 


ié.  Si  cette  rigole  était  entièrement  remplie,  il  se  formerait  néc.es- 
ai  rement  des  racines  vers  le  point  D de  la  bouture  B.  Mais  lorsqu’au 
out  de  trois  ans  cette  bouture  aura  fourni  un  sarment  propre  à 
re  conduit  vers  le  mur  au  point  C,  il  faudra  ouvrir  une  seconde 
gole  a angle  droit  avec  la  première,  allant  directement  du  pied  de 
bouture  vers  la  muraille,  pour  étendre  le  sarment  dans  cette  ri- 
•ie  en  laissant  sortir  seulement  son  extrémité  supérieure.  Il  ne 
ut  donc  pas  qu’à  cette  époque  il  se  trouve  des  racines  en  D,  ce 
ii  empêcherait  le  recouchage  du  sarment  dans  le  sens  selon  lequel 
doit  être  conduit  : telles  sont  les  raisons  pour  lesquelles  on  ne 

mble  qu  à moitié  la  rigole  A,  quand  elle  a reçu  les  boutures  de 
gne. 

La  plantation  des  boutures  doit  être  calculée  de  manière  à ce 
• ceps  arrivés  au  mur  y soient  à 55  centimètres  l’un  de  l’autre,  si 
mur  est  assez  élevé  pour  recevoir  cinq  rangs  de  cordons,  et  à 
centimètres  si  l’on  n’en  peut  placer  que  quatre  ou  un  moins 
ind  nombre.  Il  peut  arriver  que  la  nature  du  sol  ne  permette  pas 
p anter  les  ceps  aussi  près  les  uns  des  autres;  dans  ce  cas,  on 
it  doubler  les  distances  indiquées,  et  planter  de  la  même  ma- 
ans.  les  intervalles,  un  nombre  égal  de  ceps,  mais  de  l’autre 
c e a muraille.  Les  sarments  destinés  à garnir  le  mur  du  côté  le 
un  oxpose  seront  introduits  pas  des  trous  ouverts  pour  leur  livrer 
^ge,  et  le  mur  se  trouvera  complètement  couvert.  C.è  rapprochc- 
i cgs  ceps,  qui  forfcé  leurs  racines  à se  mêler',  pour  ainsi  dire, 
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les  unes  dans  les  autres,  n’est  possible  qu’autant  que  des  engrai  i 
appropriés  à la  nature  de  la  vigne  lui  fournissent  tous  les  an;  i 
une  nourriture  substantielle.  La  vigne  ainsi  plantée  ne  s’emportii 
jamais;  sa  végétation  annuelle  commence  et  finit  de  très-bonm  i 
heure;  ajoutez-y  l’application  raisonnée  d’une  taille  réglée  sur  lit 
principe  de  l’égale  distribution  de  la  sève  dans  toutes  les  parties  di  | 
la  vigne,  vous  aurez  l’explication  de  la  supériorité  des  produits  de!  | 
treilles  de  Thomerv,  produits  qui  ne  sont  égalés  nulle  part  ailleurs;'! 
mais  qui  peuvent  l’ôtre  lorsqu’on  se  conforme  aux  mêmes  prin  :j 
cipes. 

On  ne  peut  raisonnablement  objecter  à ce  mode  de  plantation® 
que  le  temps  qu’il  fait  perdre.  Évidemment  un  locataire,  à moins  à 
qu’il  n’ait  un  très-long  bail , ne  peut  trouver  son  compte  à établir  s 
une  treille  qui  commencera  seulement  à couvrir  le  mur  au  moment 
où  il  se  trouvera  menacé  d’avoir  un  successeur  ; mais  le  propriétaire  J 
sur  qui  ce  motif  n’a  pas  de  prise,  ne  doit  pas  craindre  de  retardei  i 
ses  premières  récoltes  pour  suivre  une  méthode  qui  lui  fera  ample-  h 
• 


ment  regagner^le  temps  perdu.  On  voit  [fig.  49)  la  disposition  des  ï 
racines  d’un  cep  tout  formé,  palissé  sur  l’espalier. 

VI.  Formation[de  la  tige  et  des  cordons. 

La  vigne  n’arrive  au  pied  de  l’espalier  qu'après  trois  années  de  i 
culture;  elle  y arrive  sous  forme  de  provin  à l’époque  où  elle  est 
en  état  de  montrer  son  premier  fruit.  Le  provin  est  taillé  sur  trois 
ou  quatre  yeux  dont  chacun  peut  porter  fruit.  Il  serait  imprudent  | 
de  laisser  subsister  toutes  les  grappes  qui  s’y  montrent  pour  1# 
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première  fois;  ce  serait  fatiguer  le  cep  et  compromettre  son  avenir  : 
on  en  retranche  plus  ou  moins,  selon  la  force  du  sujet.  L’époque  la 
plus  convenable  pour  ce  retranchement  est  celle  où  les  grains  de 
raisin  ont  acquis  la  grosseur  d’un  pois. 

Quand  la  vendange  est  précoce,  on  peut  tailler  immédiatement 
après  l’enlèvement  du  raisin;  dans  le  cas  contraire,  on  remet  cette 
opération  au  mois  de  février  de  l’année  suivante  : c’est  une  règle 
générale  à laquelle  on  doit  se  conformer  durant  toute  l’existence  de 
la  vigne.  On  ne  profitera  pas,  pour  l’allongement  de  la  tige,  de  toute 
sa  croissance  de  l’année  ; on  la  rabattra  au  contraire  le  plus  près 
possible  de  la  naissance  de  son  bourgeon  inférieur.  Pendant  la  vé- 
gétation de  l’année  suivante,  on  se  gardera  bien  de  supprimer  les 
yeux  qui  naîtront  le  long  de  la  tige,  dans  le  but  de  favoriser  exclu- 
sivement sa  croissance  en  hauteur;  le  bois  de  la  vigne  ne  devient 
robuste  qu’en  raison  des  bourgeons  qu’on  lui  laisse  pour  y retenir 
une  partie  de  la  sève  ; ces  bourgeons  ne  nuisent  en  rien  au  bour- 
geon de  prolongement  de  la  lige,  pourvu  qu’on  les  empêche,  de 
s’emporter,  et  rien  n’est  plus  facile  au  moyen  de  plusieurs  pince- 
ments répétés  selon  le  besoin.  A la  fin  de  la  seconde  année,  après 
'arrivée  du  cep  au  pied  de  l’espalier,  on  peut  commencer  à préparer 
e premier  cordon  au  moyen  d’un  bourgeon  double  qui  donne  deux 
arments  à diriger  en  sens  contraire  à une  hauteur  déterminée 
l’avance  sur  le  mur.  Le  premier  cordon  inférieur  s’établit  ordi- 
iairementà32  centimètres  de  hauteur.  Quelquefois,  à défaut  d’un- 
ourgeon  convenable,  l’opération  se  trouve  encore  retardée  d’une 
nnée;  on  rabat  sur  l’œil  qui  se  trouve  le  plus  rapproché  au-des- 
)us  de  la  hauteur  à laquelle  le  cordon  doit  être  établi  ; cette  taille 
e manque  jamais  de  provoquer  la  naissance  des  deux  bourgeons 
ont  on  a besoin. 

Les  tiges  des  autres  ceps  se  taillent  d’après  le  même  principe,-  sur 
j nil  le  plus  près  de  la  hauteur  où  doit  commencer  le  cordon  ; mais, 
i lieu  de  laisser  chacune  de  ces  tiges  grandir  en  liberté  et  par- 
tir d un  seul  jet  à la  place  que  son  cordon  doit  occuper,  on  aura 
| in  de  ny  laisser  arriver  que  peu'à  peu.  Le  temps  que  les  ceps 
jj  éliront  à laire  ce  trajet  no  sera  pas  entièrement  perdu  ; chacun 
jj  I1X  Por^cra  tous  les  ans  une  quantité  modérée  de  très-beau  raisin . 
j bras  ou  cordons  seront  iormés  avec  la  même  prudence;  ils 
| 'liront  toujours  plusieurs  années  a atteindre  la  totalité,  de  leur 
IL  K 
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longueur  qui  ne  dépassera  pas  1 mètre  32  centimètres,  de  'chaque 
côté,  de  sorte  que,  quand  les  quatre  cordons  seront  établis,  ils  of-i 
friront  l'aspect  représenté  fig.  50.  Pour  éviter  la  confusion  etrendnj 


Fig.  50. 


leur  position  relative  plus  facile  à saisir,  nous  avons  cru  devoir  n<  i 
représenter  qu’un  cep  de  chaque  cordon;  on  se  figurera  facilemen  u 
l’espalier  entièrement  couvert  de  cordons  semblables. 

On  ne  conservera  pas  la  totalité  des  bourgeons  à demi  formés 
on  réservera  seulement,  sur  le  dessus  du  cordon,  un  certain  nombri  3 
d’yeux,  de  manière  à ce  qu’ils  soient  à peu  près  régulièrement  es  î 
pacés  entre  eux  de  ;16  à 20  centimètres  tout  le  long  du  cordon.  Le-  i 
autres  seront  ménagés  pour  attirer  la  sève  sur  le  cordon  et  forti: 
fier  autant  que  possible  cette  partie  essentielle  du  cep  ; on  loi  i 
arrêtera  successivement  par  des  pincements  réitérés,  pour  fini,  ! 
par  les  supprimer  entièrement.  Les  bourgeons  conservés  , rabattm  j 
chaque  année  comme  des  branches  fruitières  de  pêcher,  sur  un  ce  î 
do  remplacement,  deviendront  ce  que  les  jardiniers  nomment  de!  î 
coursoiis.  Au  bout  de  quelques  années  les  coursons,  auxquels  ci, 
est  obligé  de  laisser  tous  les  ans  un  talon  qui  porte  les  bourgeons  ■ 
fruit,  espoir  de  la  récolte  suivante,  se  trouveraient  assez  allonge 
pour  laisser  entre  eux  et  le  cordon  un  vide  aussi  désagréable  à 1(, 
vue  que  préjudiciable  à la  production  du  raisin;  l’attention  dujan 
dinier  se  portera  sur  les  bourgeons  adventifs  qui  sortent  assci 
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fréquemment  du  talon  des  coursons.  En  les  rabattant  sur  ces  bour- 
geons chaque  fois  que  l’occasion  s’en  présente,  on  les  rajeunit  assez 
a temps  pour  prévenir  leur  allongement  excessif. 

Réduite  à ces  principes,  la  taille  de  la  vigne  en  espalier  n’a  plus 
rien  de  compliqué , rien  de  difficile.  Tandis  que,  selon  la  méthode 
ordinaire,  le  jardinier  doit  rester  en  délibération,  sa  serpette  à la 
main,  avant  d’avoir  examiné  comment  il  convient  de  tailler  ou  de 
conduire  un  sarment,  cette  hésitation  n’est  plus  possible  par  la 
méthode  de  Thomery  ; la  besogne  est  toute  tracée  ; il  n’y  a plus 
qu’une  marche  certaine  et  régulière  à suivre,  sans  s’en  écarter, 
pour  atteindre  le  but  de  toute  taille  rationnelle,  c’est-à-dire , pour 
concilier  la  bonne  qualité  et  l’abondance  du  fruit  avec  la  conser- 
vation des  ceps  et  l’égale  répartition  de  la  sève  dans  toutes  leurs 
parties.  Si,  par  cette  méthode,  l’espalier  de  vigne  est  lent  à se 
couvrir,  il  faut  considérer  qu’une  fois  établi,  il  n’en  est  point  d’aussi 
productif,  car  les  coursons  se  trouvent  répartis  avec  une  égalité 
parfaite  sur  les  cordons  qui  couvrent  le  mur  en  entier,  sans  y laisser 
ucun  vide.  La  méthode  ordinaire  donne  plus  tôt  une  pleine  récolte 
t couvre  plus  tôt  le  mur;  mais,  comme  on  a laissé  les  cordons  s’é- 
mdre  à leur  gré  et  s’allonger  outre  mesure,  les  coursons  y sont 
'spersés  çà  et  là  ; de  grands  espaces  ne  produisent  rien  ; la  sève, 
; portant  toujours  aux  extrémités,  abandonne  ou  laisse  languir 
s points  intermédiaires;  le  cep  ayant  trop  débranchés,  et  par 
nséquent  trop  de  fruits  à alimenter,  ne  peut  jamais  donner  que 
*s  produits  médiocres  ; tant  de  désavantages  font  plus  que  com- 
nser  une  légère  perte  de  temps  ; il  n’y  a même  pas  lieu  de  dis- 
ter  la  supériorité  de  la  taille  à la  Thomery,  elle  est  trop  évidente, 
loique  ces  procédés  soient  connus  et  pratiqués  depuis  bien  des 
nées,  il  ne  faut  pas  s’étonner  qu’ils  soient  à peine  sortis  des  trois 
quatre  communes  où  se  récolte  le  raisin  vendu  à Paris  sous  le 
n de  chasselas  de  Fontainebleau,  puisque  les  jardiniers  les  plus 
urés,  confirmés  dans  leur  opinion  par  celle  de  plusieurs  auteurs 
| nés  à d autres  égards  do  leur  confiance,  croyaient  et  croient  en- 
tff'i I e co^c  manière  de  tailler  et  de  conduire  la  vigne  propre  exclusi- 
icnt  à ce  canton,  dont  le  sol  et  l’exposition  sont  à leurs  yeux  les 
a fl  es  causes  réelles  de  la  qualité  supérieure  de  leur  chasselas. 
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VII.  Palissage. 

La  végétation  de  la  vigne  n’est  pas  modifiée  par  le  palissage  de  - 
la  même  manière  que  celle  du  pêcher;  souvent  on  observe  dans  j 
les  vignobles,  sur  les  terrains  en  pente  où  les  vignes  ne  sont  point  1 
palissées,  des  sarments  qui  rampent  sur  le  sol  dans  une  situation  1 
descendante  , ils  ne  poussent  ni  mieux  ni  plus  mal  que  ceux  qui,  g 
rencontrant  un  appui,  peuvent  s’élever  selon  la  ligne  verticale. 

L’objet  principal  du  palissage  de  la  vigne,  c’est  d’assujettir  les 
bourgeons  toujours  très-fragiles  tant  que  leur  bois  n’est  point  aoûté , j 
c’est-à-dire  tant  que  le  sarment  n’est  point  passé  au  moins  en  partie  I 
à l’état,  ligneux.  Le  palissage  est.  surtout  important  dans  les  pays  j 
sujets  à des  vents  violents  qui  peuvent  rompre  les  bourgeons,  et  .j 
détruire  par  conséquent  la  récolte.  11  faut  aussi  que  chaque  bourgeon  j 
chargé  de  fruits  soit  fixé  au  mur  ou  au  treillage,  de  manière  à ne  1 
pas  gêner  ses  voisins. 

VIII.  Pincement. 

Si  l’on  abandonnait  à leur  végétation  naturelle  les  bourgeons  [ 
conservés  sur  une  vigne  régulièrement  conduite,  ils  ne  tarderaient  t 
pas  à s’allonger  outre  mesure  ; presque  tous  dépasseraient,  en  s’é- 
levant vers  le  haut  de  l’espalier,  l’espace  de  50  centimètres  laissé  | 
entre  chaque  cordon  ; ils  iraient  par  conséquent  s’entremêler  dans  1 
les  bourgeons  du  cordon  immédiatement  supérieur  à celui  auquel 
appartiennent  les  coursons  qui  les  portent  ; ils  absorberaient  plus  jj 
de  sève  qu’il  ne  leur  en  revient;  les  yeux  inférieurs,  espoir  de  Ja  j 
récolte  suivante,  ne  pourraient  acquérir  assez  de  vigueur  pour  de-  I 
venir  de  bons  bourgeons  de  remplacement  : c’est  à tous  ces  incon- 
vénients qu’on  remédie  au  moyen  du  pincement.  L’usage  des  culti- 
vateurs de  Thomery  est  de  compter  les  yeux  à partir  du  bas  du 
bourgeon,  et  de  le  pincer  au  huitième  ou  neuvième  œil.  Nous  pen- 
sons que,  comme  la  distance  entre  les  yeux  peut  être  fort  variable  | 
et  que  leur  nombre  n’a  aucune  importance  réelle,  il  vaut  mieux 
prendre  pour  base  l’allongement  des  bourgeons  et  pincer  uniforme-  I 
ment  au  niveau  du  cordon  supérieur,  c’est-à  dire  à 50  centimètres,  i 
ceux  qui  dépassent  cette  longueur  ; quant  aux  bourgeons  qui  se  sont 
trouvés  trop  faibles  puur  s’allonger  do-  50  centimètres,  on  les  pince 


JARDINAGE  ET  FERME. 


77 


selon  leur  force,  dans  le  but  do  favoriser  les  yeux  de  remplacement 
qu’ils  portent  à leur  base.  Le  pincement  produit  encore  un  autre 
résultat  non  moins  important;  il  permet  de  contenir  les  bourgeons 
situés  aux  extrémités  des  bras  et  disposés  a s emporter  aux  dépens 
des  autres;  il  suffit  de  les  pincer  à plusieurs  reprises  pour  que 
l’équilibre  de  la  végétation  ne  soit  pas  dérangé.  On  n’attend  pas, 
pour  soumettre  la  vigne  au  pincement,  qu’elle  soit  arrivée  au  mur 
d’espalier,  et  qu’elle  y ait  pris  la  forme  définitive  représentée 
fg.  49  : on  commence  à la  pincer  au  douzième  ou  treizième  œil, 
dès  la  troisième  année  après  qu’elle  a subi  l’opération  du  couchage. 


IX.  Ébourgeonnement. 


La  suppression  d’une  partie  des  bourgeons  de  la  vigne  a pour 
but  de  la  ménager  et  de  provoquer  la  formation  des  bourgeons  do 
remplacement.  Si  l’on  n’en  supprimait  aucun,  tous  les  bourgeons 
de  l’année,  taillés  sur  un,  deux  ou  trois  yeux,  seraient,  l’année 
suivante,  chargés  de.  raisin  ; mais  cet  excès  de  production  ne  s’ob- 
tiendrait qu’aux  dépens  de  la  fécondité  et  de  la  bonne  santé  de  la 
vigne  qui  s’en  ressentirait  pendant  plusieurs  années. 

On  commence  à ébourgeonner  quand  les  bourgeons  ont  acquis 
.me  longueur  de  <5  à 20  centimètres;  on  s’y  reprend  à plusieurs 
ois,  à mesure  que  l’état  de  la  végétation  en  fait  sentir  le  besoin. 

A la  vérité,  il  est  rare  qu’on  ait  besoin  d’ébourgeonner  les  vignes 
j soigneusement  conduites  à la  Thomery  ; la  sève  y est  également  dis- 
l ibuée,  et  le  nombre  des  bourres  sur  les  coursons  est  en  rapport  si 
jarfait  avec  la  vigueur  de  chaque  cep,  que  l’équilibre  se  maintient 
ie  lui-même. 

Quand,  sur  une  vigne  en  espalier  à la  Thomery,  il  y a nécessité 
ébourgeonner,  au  lieu  de  supprimer  le  bourgeon  en  entjer,  on  lui 
nsse  un  talon  muni  de  sa  dernière  feuille  ; ce  talon  ne  se  retranche 
u a la  taille  d’hiver. 

Indépendamment  des  bourgeons  qui  peuvent  se  trouver  à retran- 
ficr,  il  laut  aussi  faire  disparaître,  à mesure  qu’ils  se  montrent, 
•s  petits  sarments  qui  naissent  fréquemment  dans  les  aisselles  des 
•uilles;  les  jardiniers  les  nomment  ailerons  ou  entre- feuilles  ; ils 

>nt  pour  la  vigne  ce  que  sont  pour  le  pêcher  les  bourgeons  anli- 
pés. 
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On  no  doit  pas  non  plus  laisser  prendre  trop  de  développement 
aux  vrilles  de  la  vigne  en  treille;  en  détournant  à leur  profit  une 
portion  de  la  sève,  elles  exposent  le  raisin  à couler.  Les  vrilles  ne 
se  retranchent  pas  au  niveau  de  leur  insertion  ; il  est  bon  de  leur 
laisser  un  talon  de  quelques  centimètres  de  longueur. 

B.  Procédé  ordinaire. 

Le  procédé  le  plus  généralement  suivi  donne  des  résultats  très- 
inférieurs  à celui  pratiqué  à Thomery  ; on  ne  le  préfère  que  parce 
que  les  vignes  traitées  ainsi  donnent  du  raisin  un  an  plus  tôt. 

Lorsqu’on  plante  la  vigne  près  d’un  mur,  soit  pour  en  garnir  un 
espalier,  soit  pour  la  diriger  en  cordon,  il  faut,  les  deux  ou  trois 
premières  années,  la  couper  très-court  pour  fortifier  le  pied.  Lors- 
qu’on veut  en  faire  un  espalier,  on  conserve  deux  branches  qu’on 
place  comme  je  l’indique  pour  le  pêcher  et  qu’on  palisse  sur  le  treil- 
lage. On  les  taille  à moitié  longueur  lorsque  le  cep  a pris  une  cer- 
taine force  ; on  palisse  les  pousses  de  l’année  sur  le  treillage,  en 
eur  donnant  une  bonne  direction.  A la  seconde  année,  on  prolonge 
la  branche  principale,  et  l’on  taille  en  crochet,  à 3 ou  4 centimètres 
de  longueur,  les  branches  qu’on  veut  conserver.  On  retranche  au 
niveau  du  cep  celles  qui  doivent  être  supprimées  : dès  cette  année 
souvent  on  obtient  des  fruits  ; le  palissage  et  la  taille  du  printemps 
suivant  sont  les  mêmes  que  ceux  de  l’année  précédente.  La  vigne, 
plantée  avec  soin  et  convenablement  cultivée,  pousse  avec  une  telle 
vigueur,  qu’il  n’est  rien  d’aussi  facile  que  de  la  diriger  à sa  guise  ; 
on  lui  laisse  plus  ou  moins  de  crochets  selon  la  force  de  sa  végéta- 
tion. 

Lorsqu’on  veut  établir  un  cordon  au-dessus  d’autres  arbres  frui- 
tiers, on  taille,  les  deux  premières  années,  au  niveau  du  cep,  et 
lorsqu’on  le  voit  devenu  assez  vigoureux  pour  former  un  sarment 
capable  d’atteindre  dans  l’année  le  haut  du  mur,  ou  à peu  près,  on 
le  palisse  verticalement  sur  le  treillage.  A la  taille  suivante,  on 
taille  ce  sarment  selon  sa  force,  et  s’il  a atteint  le  haut  du  mur,  on 
dirige  les  deux  bourgeons  supérieurs  de  chaque  côté  de  la  crête  du 
mur,  ayant  soin  d’ébourgeonner  la  tige  afin  que  toute  la  sève  pro- 
fite à ces  deux  branches,  qui,  étant  placées  horizontalement,  sc 
mettront  promptement  à fruit.  On  les  traite  comme  je  l’ai  indiqué 
pour  la  vigne  en  espalier  ; seulement,  on  réserve  exclusivement 
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les  crochets  à la  partie  supérieure  de  la  branche,  afin  que  les 
; rameaux  quelle  fournit  ne  retombent  pas  sur  les  arbres  fruitiers 
i placés  au-dessous.  Il  ne  faut  pas  donner  trop  de  prolongement  chaque 
année  à ces  deux  branches-cordons,  mais  les  laisser  s’allonger  peu 
j à peu,  et  toujours  dégarnir  le  cep  des  bourgeons  qui  poussent  do. 
tous  côtés. 

Lorsque  la  vigne  est  fleurie  et  que  le  raisin  est  noué,  on  enlève 
les  bourgeons  qui  n'ont  pas  de  fruits;  on  peut  même  les  ôter  avant 
i ia  floraison,  quand  la  vigne  ne  pousse  pas  très-vigoureusement  ; 
mais  il  ne  faut  point  arrêter  le  bout  des  sarments  comme  on  est 
ians  l’usage  de  le  faire  dans  beaucoup  de  pays;  on  réserve  cepen- 
i lant  les  bourgeons  sans  fruit  qui  seraient  nécessaires  à la  taille  sui- 


vante pour  établir  des  coursons  sur  des  parties  du  cordon  trop  peu 
garnies. 

Lorsqu  on  veut  changer  la  disposition  d’un  cep  de  vigne,  on  peut 
o rabattre  sur  son  vieux  bois  sans  le  moindre  inconvénient. 

On  peut  aussi  conduire  la  vigne  en  quenouilles,  ce  qui  produit  un 
i spect  Irès-agréable  et  donne  beaucoup  de  fruits  ; dans  les  pré- 
férés années  le  sarment  a besoin  d’un  tuteur, 
j Lorsque  le  chasselas  est  presque  mûr,  on  peut  le  dégarnir  des 
j milles  qui  empêchent  le  soleil  de  colorer  les  raisins.  Si  l’on  veut 
il ti ver  le  muscat  hors  de  nos  départements  méridionaux,  il  faut, 

| 'rscIuela  grappe  est  parvenue  au  tiers  de  sa  grosseur,  en  retran- 
er  environ  le  tiers  de  sa  longueur;  le  reste  mûrit  infiniment 

iCUX. 


La  vigne  cultivée  dans  les  jardins  demande  de  fréquentes  fumures 
des  cultures  multipliées. 


14.  — De  la  greffe. 


e rue  bornerai  à indiquer  les  trois  sortes  de  greffes  les  plus  usitées 
]b  le  Jardlnaoe  proprement  dit  ; la  plupart  des  autres  greffes  sont 
ou  en  usage  pour  les  plantes  de  serres,  et  nous  supposons  que 
âmes  auxquelles  ce  livre  s’adresse  ne  pousseront  pas  jusque-là 
uxo  de  1 horticulture.  La  description  do  la  greffe  est  assez  com- 
I e , le  seul  moyen  d’arriver  à la  bien  comprendre,  c’est  de  la 
o a execution.  En  débutant,  on  manquera  souvent  les  greffes, 
’ quelques  essais  successifs  feront  découvrir  le  moyen  de  réussir. 
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On  ne  doit  jamais  tenter  de  greffer  que  sur  des  sujets  de  la  même  . 
famille  ; toute  tentative  dans  le  but  d’enfreindre  cette  loi  immuable1  j 
de  la  nature  serait  inutile. 

Greffe  en  fente  ou  en  poupée. — Lors  de  l’ascension  de  la  sève, 
dans  les  premiers  jours  de  mars  ou  dans  le  courant  de  ce  mois, 
selon  la  température,  on  coupe  horizontalement,  et  à telle  hauteur  i 
qu’on  veut  un  arbre,  ou  seulement  ses  branches.  Si  le  sujet  est  i 
trop  fort  pour  être  amputé  avec  une  serpette,  on  emploie  une  scie  et 
on  rafraîchit  ensuite  la  plaie  avec  la  serpette.  A l’extrémité  nue  que  i 
laisse  cette  amputation  on  pratique  une  fente,  en  descendant  droit,  j 
de  4 à 5 centimètres  de  longueur  ; cette  fente  doit  couper  longitu-  j 
dinalement  le  sujet,  de  manière  à ce  que  chaque  côté  présente  des 
lignes  droites  et  bien  unies;  on  emploie  pour  la  faire  une  forte  1 
serpette  sur  les  sujets  faibles  et  une  serpe  sur  les  sujets  forts.  Les  i 
sujets  ainsi  préparés,  il  s’agit  de  choisir  la  greffe.  On  choisit,  parmi  î 
les  branches  aoûtées  et  bien  saines  de  l’arbre  qu’on  veut  multiplier,  | 
un  rameau  de  l’année  précédente  ; on  coupe  son  extrémité  supé-  I 
rieure  au-dessus  d’un  bon  bouton  à bois;  il  doit  rester,  s’il  est  pos-  j 
sible,  trois  yeux  à bois  sur  la  jeune  branche  destinée  à former  la  s 
greffe.  A 2 ou  3 centimètres  au-dessous  du  dernier  bouton  (fig.  51),  ]. 
on  taille  l’extrémité  de  la  branche  en  biseau  des  deux  côtés,  sur  unetii 
longueur  à peu  près  égale  à celle  de  la  fente  faite  au  sujet  ; c’est-à-1 
dire  qu’après  cette  taille  la  greffe  doit  conserver  l’écorce  de  la  moitié:  s 
de  sa  circonférence,  tandis  que  de  l’autre  elle  se  termine  en  tram  fl 
chant.  On  amincit  le  bas  de  ce  biseau  de  telle  façon  que  l’écorce  H 
forme  un  V.  Ensuite  l’on  ouvre  la  fente  pratiquée  au  sujet,  au  S 
moyen  du  greffoir  s’il  est  faible,  et  d’un  coin  en  bois  s’il  est  fort.  1 
On  introduit  la  greffe  dans  cette  fente,  de  manière  que  l’écorce'  r 
du  sujet  et  celle  de  la  greffe  adhèrent  et  coïncident  parfaite- 
ment dans  toute  la  longueur  du  biseau  de  la  greffe,  en  plaçant 
le  tranchant  du  biseau  en  dedans  et  l’écorce  en  dehors,  car  c’est  de  j 
cette  coïncidence  parfaite  que  dépend  la  réussite.  On  place  ordi- 
nairement deux  greffes  dans  la  fente,  une  de  chaque  côté  du  sujet 
( fig . 52),  à moins  que  la  petitesse  do  son  diamètre  n’y  mette  obsta- 
cle. Cette  opération  faite,  on  recouvre  la  superficie  de  la  coupe 
avec  de  la  cire  à greffer;  le  tout  est  enveloppé  d’un  morceau  de 
toile  fendu  pour  laisser  passage  aux  greffes  ; on  l’assujettit  avec  un 
lien  d’osier  si  le  sujet  est  fort,  ou  avec  de  la  laine  s’il  est  faible,  ce 
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qui  forme  une  espèce  de  poupée.  On  peut  remplacer  la  toile  par  du 
papier  solide  qu’on  met  double  et  qui  convient  tout  autant. 


Fig.  51. 


Fig.  52. 


On  peut  greffer  en  fente  des  arbres  de  tous  les  âges , il  suffit 
qu’ils  aient  encore  de  la  vigueur.  Si  le  sujet  est  vieux,  ou  très-fort, 
au  lieu  de  couper  le  tronc,  on  rabattra  seulement  sur  les  branches, 
en  ayant  soin  de  ne  conserver  que  celles  qui  sont  bien  placées  ; 
chaque  branche  sera  ensuite  greffée  comme  on  aurait  greffé  le 
tronc.  Il  faut  avoir  soin  d’enlever  tous  les  faux  bourgeons  qui  pous- 
sent au-dessous  et  autour  des  greffes,  afin  de  réserver  toute  la  sève 
du  sujet  à leur  profit.  Quelquefois  la  greffe  pousse  avec  une  vigueur 
extrême  : il  est  alors  indispensable  de  soutenir  ces  pousses  longues 
et  effilées,  au  moyen  de  quelques  tuteurs  qu’on  attache  au  sujet, 
et  sur  lesquels  on  assujettit  les  jeunes  pousses  par  un  lien  de  paille 
ou  de  jonc.  Il  est  prudent  aussi  de  les  environner  de  branchages 
secs  et  épineux,  afin  que  les  oiseaux  ne  se  posent  pas  sur  la  greffe 
que  leur  poids  pourrait  décoller. 

Greffe  en  écusson , à œil  poussant  ou  à œil  dormant.  — La  pre- 
mière se  fait  d’avril  en  juin,  selon  la  nature  de  l’arbre,  soit  sur  la 
■ige,  soit  sur  des  branches  bien  vigoureuses  de  l’année;  dans  ce 
:as,  on  a soin,  dès  le  départ  des  bourgeons,  de  laisser  pousser 
seulement  ceux  qu’on  trouve  convenablement  placés  pour  recevoir 
a greffe;  au  moment  de  l’opération,  toutes  les  petites  branches  qui 
>ourraient  avoir  paru  sur  le  sujet  sont  supprimées.  La  greffe  po- 
ée,  on  coupe  aussitôt  le  prolongement  de  la  branche  greffée  presque 
mrnédiatement  au-dessus  de  la  greffe,  afin  de  la  forcer  à pousser, 
>our  qu  elle  ait  le  temps  de  s’aoûter  avant  l’hiver.  Si  le  sujet  était 
rès-moelleux,  comme  les  rosiers-églantiers,  on  se  contenterait  de 
incer  le  bout  de  la  lige. 

5. 
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La  greffe  à œil  donnant  se  fait  depuis  la  Un  de  juillet  jusqu’à  ce  j 
que  la  seconde  sève  s’arrête.  11  est  indispensable  que  le  sujet  et  la  j 
greffe  soient  bien  en  sève.  On  a soin  de  ne  laisser  pousser  sur  le  | 
sujet  que  les  branches  destinées  à la  greffe  ; si  ce  soin  avait  été 
négligé,  on  retrancherait  quelques  jours  à l’avance  toutes  les  bran- 
ches inutiles.  On  n’arrête  point  la  branche  sur  laquelle  la  greffe  a | 
été  placée.  Si  le  temps  était  très-sec,  il  serait  bon  d’arroser  les  ar- 
bres à greffer  quelques  jours  avant  l’opération  afin  de  stimuler  leur  : 
végétation. 

La  greffe  à œil  poussant  entre  en  végétation  quelques  jours 
après  qu’elle  a été  faite,  tandis  que  celle  à œil  dormant  ne  pousse  I 
que  l’année  suivante. 

Pour  greffer  ou  écussonner,  on  coupe  sur  le  sujet  qu’on  veut 
multiplier  une  branche  de  l’année;  il  faut  que  les  yeux  placés  dans  | 
l’aisselle  de  chaque  feuille  soient  bien  vivants,  mais  sans  être  dé- 
veloppés. On  fait  avec  la  lame  d’un  bon  greffoir,  sur  le  sujet  qu’on 
veut  greffer,  à la  position  convenable  et  dans  un  endroit  où  l’écorce 
est  lisse  et  la  branche  droite,  une  incision  horizontale,  qui  coupe 
l’écorce  jusqu’à  l’aubier,  sans  l’entamer.  Au  milieu  de  cette  incision, 
on  en  pratique  une  autre  dans  le  sens  de  la  branche,  de  haut  en 
bas,  longue  de  2 à 4 centimètres,  selon  la  force  de  la  greffe  qu’on 
doit  placer.  Ces  deux  incisions  représentent  la  forme  d’un  T ( fig . 53): 

voilà  pour  le  sujet.  On  enlève  avec  le 
greffoir,  sur  la  branche  qui  doit  four- 
nir la  greffe,  en  commençant  1 ou  2 
centimètres  au-dessus  d’un  bon  œil  ou 
bouton  garni  de  son  pétiole  ou  queue 
de  la  feuille,  une  lanière  de  2 à 8 mil- 
limètres de  largeur,  selon  la  force  de  la  branche,  et  de  2 à 4 cen- 
timètres de  long,  terminée  en  pointe  et  s’amincissant  jusqu  à 1 épi- 
derme. Cette  lanière,  dans  son  épaisseur,  doit  contenir  l'œil  et  une 
partie  de  l’aubier  .do  la  branche. 

Cette  opération  faite,  on  coupe  la  feuille,  en  réservant  une  por- 
tion de  son  pétiole,  et,  s’il  est  garni  de  barbes  comme  aux  i obiers, 
on  les  enlève  avec  le  greffoir;  s’il  y avait  des  épines  sur  1 écorce, 
on  les  enlèverait  également,  On  tient  alors  la  greffe  entre  les  lèvres 
par  le  pétiole  pour  pouvoir  soulever  avoc  le  greffoir  l'écorce  des 
deux  côtés  de  la  fente  longitudinale  faite  sur  le  sujet,  au-dessous  de  i 


rig.  53. 
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la  fente  horizontale.  Après  avoir  ainsi  soulevé  ces  écorces  clans 
toute  la  longueur  de  la  fente,  on  prend  l’écusson  et  on  soulève 
avec  la  pointe  de  la  lame  du  greffoir  l’extrémité  inférieure  de  l’au- 
bier pour  l’enlever  de  dessus  l’œil,  qui  doit  être  à découvert,  pour 
le  placer  dans  la  fenle  du  sujet.  On  réussit  à détacher  cet  aubier, 
sans  endommager  l’œil,  en  tenant  en  dehors  la  lanière  entre  les 
doigts  de  la  main  gauche,  de  chaque  côté  du  pétiole,  avec  assez  de 
souplesse  pour  ne  pas  offenser  l’œil,  mais  cependant  assez  forte- 
ment pour  le  contenir.  On  prend  alors  la  pointe  de  l’aubier,  sou- 
evée  par  la  lame,  et  on  l’enlève  avec  précaution  ; on  examine  si 
’œil  est  resté  intact,  ce  qu’il  est  facile  de  reconnaître  parce  qu’il 
loit  s’élever  jusqu’à  la  surface  intérieure  de  l’écorce,  tandis  que 
orsqu’il  a été  endommagé,  il  n’atteint  pas  son  niveau,  et  ne  paraît 
nème  pas  dans  la  petite  cavité  qu’il  doit  remplir.  Cette  opération 
’aite  avec  toute  la  célérité  possible,  on  introduit  la  greffe  dans  la 
ente  longitudinale  en  s’aidant  du  greffoir,  et,  lorsqu’elle  y est  pla- 
tée, on  coupe  avec  la  lame  du  greffoir  tout  ce  qui  dépasse  la  fente 
ior'izontale,  pour  que  la  greffe  coïncide  dans  cette  partie  avec 
écorce  du  sujet;  on  appuie  doucement  sur  la  greffe  et  sur  l’écorce 
u sujet  qui  la  recouvre,  afin  qu’elle  adhère  dans  toutes  ses  parties 
l’aubier  de  l’arbre  sur  lequel  elle  se  trouve  posée. 

On  assujettit  la  greffe  au  moyen  d’un  lien  qui  peut  être  de  laine 
Dur  les  petits  sujets  et  de  jonc  ou  d’écorce  d’arbre  pour  les  sujets 
us  forts;  il  ne  faut  jamais  employer  pour  ces  ligatures  des  fils 
i des  ficelles  de  chanvre  ou  de  lin,  qui  se  resserrent  à l’humidité. 

Pour  placer  ce  lien,  on  commence  par 
l’appliquer  immédiatement  au-dessous 
du  pétiole , et  on  fait  deux  ou  trois 
tours,  puis  on  remonte  au-dessus  de 
l’œil,  près  duquel  on  fait  un  ou  deux 
tours,  sans  le  couvrir;  puis  on  entoure 
la  partie  supérieure  do  la  greffe  avec 
le  môme  soin  que  la  partie  inférieure, 
et  l’on  arrête  le  lien.  Cetto  ligature 
(fig.  54  et  55),  sans  trop  serrer  le  sujet, 
doit  cependant  être  assez  ferme  pour 
n contenir  la  greffe  et  la  préserver  du  contact  de  l’air  et  de  l’eau, 
elques  jours  après  l’opération  de  la  greffe,  on  la  visite.  Si  le  pétiole 


Fig.  54  et  55. 
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est  tombé  et  que  l’œil  paraisse  frais  et  gonflé,  elle  est  prise  : il  faut  1 
alors  avoir  le  soin  de  s’assurer  que  le  lien  ne  gène  pas  le  dévelop-  j 
pement  du  sujet;  dans  ce  cas,  le  lien  devrait  être  coupé  sans  êtrd  i 
enlevé.  La  sève  aurait  alors  assez  de  force  pour  s’en  débarrasser  ; 
lorsque  la  greffe  aurait  à en  souffrir.  Faute  de  ce  soin,  le  sujet 
s’étranglerait , c’est-à-dire  qu’il  se  développerait  au-dessus  et  au-  i 
dessous  du  lien  ; le  vent  ou  le  plus  léger  choc  suffirait  alors  pour  lo  « 
casser.  Lorsque  des  greffes  en  écusson,  posées  sur  des  sujets  délicats,  , 
ont  été  attachées  avec  de  la  laine,  on  peut  défaire  le  nœud  et  lâcher  I 
la  ligature  sans  la  couper  ni  l’enlever. 

Si  la  force  du  sujet  ou  de  la  branche  le  permet,  on  peut  y placer  % 
deux  greffes  environ  à la  même  hauteur,  une  de  chaque  côté,  mais 
jamais  l’une  au-dessus  de  l’autre.  On  peut  également  greffer  plu- 
sieurs branches  d’un  même  sujet,  et  y placer  plusieurs  variétés  de  | 
la  même  espèce  ; mais  si  elles  ne  sont  pas,  par  leur  nature,  d’égale  9 
force,  la  plus  vigoureuse  entraînera  bientôt  la  perte  des  plus  faibles  fi 
en  absorbant,  à son  profit,  toute  la  sève  du  sujet. 

De  même  que  pour  la  greffe  en  fente  on  enlève  tous  les  bour-  | 
geons  qui  pourraient  pousser  sur  le  sujet  greffé.  Lorsque  le  bour-l 
geon  de  la  greffe  à œil  poussant  a pris  un  certain  développement,  et.  § 
qu’on  le  juge  en  état  d’absorber  toute  la  sève  du  sujet,  on  coupe  le'  a 
prolongement  de  la  branche  réservée  immédiatement  au-dessus  de 
la  greffe.  Pour  la  greffe  à œil  dormant,  cette  taille  se  donno  au 
printemps  suivant,  au  moment  où  le  bouton  de  la  greffe  commence 
à se  développer.  Cependant,  si  la  vigueur  du  sujet  paraissait  exces-  i 
sive,  on  lui  laisserait  pendant  quelque  temps  quelques  faux  bour-  i 
geons,  pour  empêcher  sa  sève  de  noyer  la  greffe.  La  suppression  3 
n’aurait  lieu  qu’après  que  cette  première  ardeur  de  la  végétation  | 
serait  atténuée. 

11  faut  avoir  les  mêmes  soins  des  greffes  en  écusson  que  des 
greffes  en  fente  pour  les  préserver  des  accidents.  Si  cette  greffe 
était  destinée  au  prolongement  d’une  tige,  on  ne  couperait  pas  le  I 
sujet  immédiatement  au-dessus  de  la  greffe;  on  en  laisserait  ? à 
10  centimètres,  selon  la  force  de  l’arbre;  le  jeune  bourgeon  de  la  ! 
greffe  y serait  fixé  par  un  lien  de  jonc  ou  de  paille,  afin  de  le  forcer 
à s’élever  bien  verticalement.  Au  printemps  suivant,  on  couperait 
ras  la  greffe  et  en  biseau  ce  bout  de  tige  devenu  une  espèce  do 
chicot , et  la  blessure  se  couvrirait  à tel  point  que  la  cicatrice  dis- 
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paraîtrait  avec  le  temps.  Les  greffes  destinées  au  prolongement  de 
la  tige  doivent  être  placées  sur  le  sujet  aussi  bas  que  possible  bon 
obtiendra  une  plus  belle  végétation,  et  partant  une  plus  belle  tige  ; 
enfin,  le  petit  coude  que  la  greffe  pourrait_occasionner  serait  moins 
apparent.  La  vigne  qui -se  greffe  en  fente  doit  être  greffée  entre 
deux  terres  ; cette  greffe  réussit  également  sur  tous  les  arbres. 

Greffes  herbacées. — On  désigne  sous  ce  nom  les  greffes  faites 
sur  les  végétaux  annuels  et  les  parties  herbacées  des  végétaux 
ligneux;  elle  peut  se  pratiquer  sur  certaines  plantes  d’ornement, 
comme  sur  certains  légumes,  en  observant  toujours  cette  immuable 
loi  naturelle  dont  j’ai  parlé  au  commencement  de  l’article  greffe, 
c’est-à-dire  de  ne  jamais  greffer  entre  eux  que  des  sujets  de  la 
même  famille. 

Ce  qui  distingue  cette  greffe  des  autres,  c’est  qu’au  lieu  de  se 
faire  avec  un  bourgeon  dans  l’état  de  repos,  on  la  pratique  dans  le 
moment  même  de  la  végétation  du  bourgeon,  alors  qu’étant  encore 
tendre  et  herbacé,  il  a déjà  poussé  d’une  certaine  longueur.  On 
e taille  en  biseau  des  deux  côtés,  de  haut  en  bas,  en  forme  de 
’oin  (fig.  56);  on  coupe  de  la  même  manière  la  tige  à laquelle  on 
eut  adapter  cette  greffe  [fig.  57);  le  biseau  du  bourgeon  est  inlro- 


Fig.  50. 


Fig.  57. 


't  ans  cette  fente  où  on  le  fixe  au  moyen  d’une  petite  ligature 
sez  serrée.  On  peut  aussi  fendre  une  branche  à son  aisselle,  et 
ntro  u ire  la  greffe,  puis  la  lier.  Lorsqu’elle  est  priso,  on  retranche 
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la  tète  du  sujet  et  sa  branche.  Dans  ces  deux  manières  de  pratiquer  j 
la  greffe  herbacée,  on  supprime  les  bourgeons  inférieurs  du  sujet, 
qui  paraissent  au-dessous  de  la  greffe. 

Si  le  sujet  est  en  pot,  il  faut  le  placer  à l’ombre  et  l’arroser  ; 
s’il  est  en  pleine  terre,  on  fait  la  grelïe  par  un  temps  couvert,  s’il 
est  possible,  on  arrose  le  sujet,  et  enfin  on  l’abrite  de  l’ardeur  du 
soleil  par  un  moyen  quelconque. 

On  peut,  par  ce  moyen,  changer  des  pommes  de  terre  en  toma- 
tes, de  mauvaises  espèces  de  melons  en  bonnes,  des  concombres  en 
melons,  etc.,  avec  la  certitude  que  la  greffe  donnera  ses  fruits  sans 
altération. 

Cette  greffe,  très-facile  à exécuter,  permet  de  réparer  prompte- 
ment une  erreur  ou  un  oubli. 


15.  — Choix  des  meilleures  variétés  d'arbres  fruitiers. 

Le  choix  des  variétés  d’arbres  fruitiers  que  l’on  doit  planter  est 
une  question  très-délicate  qui  me  paraît  avoir  été  résolue  avec  beau- 
coup de  discernement  par  M.  Du  Breuil,  professeur  d’horticulture; 
les  listes  ou  les  catalogues  publiés  jusqu’à  ce  jour  sont  toujours 
trop  étendus  et  peuvent  très-bien  laisser  les  lecteurs  dans  l’incerti-  i 
tude.  J’emprunterai  donc  au  savant  professeur  la  liste  qu’il  a pu-  [ 
bliée  , 'dans  la  Revue  horticole , des  meilleures  variétés  de  chaque 
espèce  pour  chaque  époque  de  maturité. 


poiriers. 


Noms  des  variétés. 

Beurré  Giffard. 
Epargne. 


Bon-Chrétien  Williams. 

Louise  bonne  d’Avranches. 
Beurré  gris. 

Beurré  Capiaumont. 

Bon-Chrétien  Napoléon. 
Colmar  d’Aremberg. 
Triomphe  de  Jodoigne. 

Beurré  magnifique. 


Époque  de  maturité. 
Fin  de  juillet. 

Juillet  et  août.; 


Août  et  septembre. 

Septembre  et  octobre. 
Octobre. 

Octobre  et  novembre. 

Octobre  et  novembre. 
Octobre  et  novembre. 
Octobre  et  novembre. 

Novembre  et  déccmb. 


Observations. 

Ne  pas  le  placer  en  espalier. 

Greffer  sur  franc;  se  forme 
difficilement  en  pyramide; 
mettre  en  espalier. 

Greffer  sur  franc;  ne  pas  le 
placer  en  espalier. 

Greffer  sur  franc. 

Greffer  sur  franc  ; redoute  les 
sols  humides. 

Greffer'sur  franc  ; c’est  aussi 
un  excellent  fruit  à cuire. 

Greffer  sur  franc. 

Fruit  un  peu  âpre. 

Se  forme  mal  en  pyramide, 
le  placer  en  espalier. 


Noms  des  variétés. 

iergamotte  crassane. 

|1 

eurré  passe  Colmar. 
aint-Gcimain  d’hiver. 


:urré  d’Aremberg. 

:urré  de  Luçon. 
irgamoite  de  la  Pentecôte, 
j ayenné  d’Alençon, 
j dinar  Van-Mons. 
i m-Chrêtien  d’hiver. 


lie  Angevine. 
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Époque  de  maturité. 

Novembre  et  décemb. 

Novembre  à février. 
Novembre  à février. 


Janvier  et  février. 
Janvier  et  février. 
Janvier’  à mai. 
Février  et  mars. 
Mars  et  avril. 
Janvier  à mai. 


Février  et  mars. 


Observations. 

Seulement  en  espalier,  ex- 
cepté dans  le  Midi. 

Greffer  sur  franc. 

Placer  en  espalier,  excepté 
dans  les  localités  abritées 
et  les  terrains  secs. 


Greffer  sur  franc. 


Seulement  en  espalier,  ex- 
cepté dans  le  Midi  ; fruit  à 
cuire, 

La  plus  grosse  de  toutes  les 
poires  ; mais  détestable 
crue  et  cuite. 


Toutes  les  variétés  que  nous  avons  indiquées  comme  devant  être 
effées  sur  franc  seront  placées  sur  ce  sujet,  quelle  que  soit  la  na- 
ie  du  sol.  Quant  aux  autres,  on  les  greffera  sur  Cognassier  dans 
’ bons  terrains,  et  aussi  sur  franc  dans  les  sols  exposés  à la  séche- 
ise.  Toutes  les  expositions  leur  conviennent,  lorsqu’on  les  met  en 
Jalier.  Il  n’y  en  a cependant  qu’un  petit  nombre  qui  s’accommo- 
| lfc  de  celle  du  nord  et  du  nord-ouest;  ce  sont  : le  Beurré  d’Arem- 
| *e  Tri°mphe  de  Jodoigne , le  Beurré  magnifique,  le  Beurré  de 
11  ?ow,  le  Doyenné  d’Alençon. 

æs  diverses  variétés  dont  nous  venons  de  parler  sont  surtout 
j tmees  au  jardin  fruitier.  Pour  les  vergers  où  les  arbres  sont  dis- 
es a îaute  tige  on  choisira  les  variétés  suivantes,  qui  sont  à la 
vigoureuses , rustiques  et  très-fertiles  : 


Beurré  d’Amenlis. 

Louise  bonne  d’Avranches. 
Triomphe  de  Jodoigne. 
Messire  Jean  (à  cuire). 
Beurré  Capiauinont. 


Doyenné  doré. 
Beurré  d’Angleterre. 
Beurré  d’Aremberg. 
Catillac  (à  cuire). 
Martin  sec  (à  cuire). 


Nom*  des  variétés, 
viski. 

XVI11. 

le  Saint-Sauveur, 
n d’hiver, 
des  reinettes. 

■te  du  Canada. 


Pommiers. 

Époque  de  maturité. 

Fin  d’août. 

Octobre. 

Novembre. 
Décembre  à février. 
Décembre  h février. 
Décembre  à février. 


Observation*. 

Trts-bellc,  mais  médiocre. 
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Noms  des  variétés. 

Calville  blanc  d’hiver. 

Api  gros. 

Reinette  grise  haute  bonté. 


Epoque  de  maturité. 

Janvier  à mai. 
Janvier  à mai. 
Février  à juillet. 


Observations. 


Toutes  ces  variétés  seront  greffées  sur  Paradis  dans  les  très-bon  i 
terrains,  et  sur  Doucin  dans  les  sols  exposés  à la  sécheresse. 

On  plantera  les  variétés  suivantes  dans  les  vergers  pour  forme  ij 
des  arbres  à haute  tige  : 


Pigeon  d’hiver. 
Reinette  du  Canada. 
Calville  blanc  d’hiver. 


Reinette  de  Caux. 

Reinette  franche. 

Reinette  grise  haute  bonté. 


Péclicrs. 


Noms  des  variétés. 

Desse  hâtive. 

Grosse  Mignonne. 

Belle  Bausse. 

Reine  des  vergers. 

Madeleine  rouge  de  Courson. 
Lisse  grosse  violette  hâtive. 
Admirable  jaune. 

Bourdine  de  Narbonne. 
Bon-Ouvrier. 

Desse  tardive. 


Époque  de  maturité. 

Fin  de  juillet. 

Août. 

Fin  d’août. 

Commencement  de  septembre. 
Mi-septembre. 

Mi-septembre. 

Fin  septembre. 

Fin  septembre. 

Fin  septembre. 

Commencement  d’octobre. 


Le  Pêcher  peut  être  greffé  sur  Amandier,  sur  Pêché  franc  et  sut 
Prunier.  On  choisit  l’Amandier  pour  tous  les  sols  profonds  et  parfat 
tement  sains,  c’est-à-dire,  dépourvus  d’humidité  surabondante.  Oi 
réserve  les  Pêchers  greffés  sur  Pêcher  pour  les  terrains  sains,  mai; 
peu  profonds,  parce  que  ses  racines  s’enfoncent  moins  verticalement 
que  celles  de  l’Amandier.  Enfin,  les  sujets  de  Prunier,  dont  les  rai 
cines  s’étendent  presque  horizontalement,  ne  sont  choisis  que  pou. 
les  sols  humides. 


Pruniers. 


Noms  des  variétés. 

De  Montfort. 

De  Monsieur. 

Reine-Claude  ordinaire. 

Petite  Mirabelle  (pour  confiture). 
Reine-Claude  violette. 


Époque  de  maturité. 

Fin  de  juillet. 

Commencement  d’août. 

Fin  d’août. 

Commencement  de  septembre. 
Mi-septembre. 


Reine-Claude  de  Bavay. 
Goutte  d’Or. 

D’Agen  (à  pruneaux). 


Commencement  d’octobre. 
Commencement  d’octobre. 
Commencement  de  septembre. 
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Tous  les  Pruniers  sont  greffés  sur  Prunier,  excepté  dans  le  Midi, 
ù l'on  préfère  l’Amandier,  dont  les  racines  pivotantes  échappent  à 
i sécheresse.  Il  faudra  choisir,  comme  sujet  de  Prunier,  des  plants 
btenus  de  noyaux  et  non  de  drageons.  Ces  derniers  donnent  lieu 
ur  leur  racine  à de  nombreux  rejets  qui  épuisent  l’arbre. 


Cerisiers. 


Noms  des  variétés. 


Epoque  de  maturité. 


Angleterre  hâtive. 
Belle  de  Choisy. 
Royale  Cherry-Duck. 
Reine-Hortense, 
Belle  de  Sceaux. 
Charmeux. 


Commencement  de  juin. 
Juin. 

Fin  de  juin. 

Commencement  de  juillet. 
Fin  de  juillet. 

Septembre  et  octobre. 


Les  Cerisiers  sont  greffés  sur  le  Prunier.de  Sainte-Lucie  ou  sur 
Merisier.  On  doit  réserver  ce  dernier  sujet  pour  les  arbres  à haute 


ge  des  vergers. 


Abricotiers. 


Noms  des  variétés. 

Abricotin  (très-petit  fruit). 
Royal. 

Pourret. 

Pèche. 

Beaugé. 


Epoque  de  maturité. 

Fin  juin. 

Mi-août. 

Mi -août. 

Fin  août. 

Commencement  de  septembre. 


Dans  les  localités  où  l’Abricotier  donne  rarement  des  fruits  en 
ein  air,  il  conviendra  de  le  placer  en  contre-espalier  avec  des 
trits,  depuis  le  milieu  de  février  jusqu’à  la  fin  de  mai.  Mis  en  eS' 
lier,  ses  fruits  sont  toujours  médiocres. 


AIgncs. 


Nom*  des  variétés. 
Chasselas  rose  ou  royal. 
Chasselas  de  Fontainebleau. 
Frankhenthal. 

Gromier  du  Cantal. 

Panse  jaune  (pour  le  Midi). 


Époque  de  maturité. 

Fin  d’août. 

Fin  de  septembre. 
Commencement  d’octobre. 
Mi -octobre. 

Octobre. 


IG.  — Maladie  des  arbres. 


Les  arbres  fruitiers,  et  principalement  le  pêcher,  sont  sujets  à 
isieurs  maladies;  quelques-unos  peuvent  se  guérir  quand  elles 


90 


MAISON  RUSTIQUE  DES  DAMES. 

n atteignent  pas  l’arbre  tout  entier  ; mais  la  plupart  sont  incura-  j 
blés. 

Le  blanc,  lèpre,  ou  meunier,  est  une  espèce  de  poussière  qui  si  { 
montre  à 1 extrémité  des  jeunes  pousses  et  qui  gagne  bientôt  tou!  t 
le  feuillage  de  l’arbre;  elle  est  incurable.  Il  faut  détruire  le  sujet 
qu  i en  est  atteint,  car  ses  fruits  sont  aussi  altérés  par  cette  maladie  J 
qu  il  pourrait  communiquer  à ses  voisins. 

Le  blanc  se  manifeste  aussi  sur  les  racines,  et  le  sujet  est  égale-; 
ment  perdu.  Pour  en  mettre  un  autre  à sa  place,  il  faut  enlever! 
avec  soin  toute  la  terre  qui  aurait  approché  ses  racines,  et  la  renou-É 
veler  avant  de  remplacer  l’arbre  supprimé. 

La  rouille  a,  dans  ses  effets,  beaucoup  d’analogie  avec  le  blanc;! 
elle  se  manifeste  sous  la  forme  d’une  multitude  de  petites  taches 
jaunes  qui  paraissent  sur  les  feuilles;  l’arbre  est  aussi  bien  perdu 
que  s’il  était  attaqué  du  blanc. 

La  gomme  est  une  maladie  commune  à tous  les  arbres  à fruits  à 
noyau  ; elle  intercepte  la  circulation  de  la  sève  dans  les  branches 
qui  en  sont  atteintes  ; quelquefois  cet  écoulement  ne  peut  se  faire 
jour  à cause  de  la  dureté  de  l’écorce;  alors  le  mal  devient  plus  con-  <1 
sidérable,  parce  qu’il  se  répand  dans  toute  la  branche.  Le  meilleur 
moyen  est  de  couper  la  branche  à quelques  centimètres  au-dessous  i 
de  la  plaié. 

Le  chancre  est  un  ulcère  quelquefois  sec,  quelquefois  humide.  ï 
Cette  maladie  n’est  mortelle  qu’autant  qu’on  la  néglige.  Lorsqu’on  1 
s’en  aperçoit,  il  faut  enlever  la  partie  malade  jusqu’au  vif,  sans  j 
laisser  la  plus  petite  partie  atteinte,  puis  couvrir  la  plaie  d’on-  i 
guent  de  saint  Fiacre  ou  de  cire  à greffer,  et  la  bander  avec  de  la 
toile  : la  qature  répare  bientôt  le  mal. 

Les  lichens  et  mousses  qui  s’amassent  sur  les  arbres  néulisés 
nuisent  beaucoup  à leur  végétation,  parce  qu’ils  bouchent  les  pores 
de  l’écorce  et  privent  l’arbre  de  l’influence  de  l’air.  Dans  les  temps 
humides,  on  les  enlève  avec  la  plus  grande  facilité  au  moyen  d’un 
couteau  de  bois.  Il  y en  a de  très-fins  qu’on  peut  détruire  au  moyen 
d’un  lait  de  chaux  assez  épais,  étendu  avec  un  gros  pinceau  sur  la 
branche  envahie. 

Les  arbres  malades,  languissants,  dont  le  feuillage  est  jaune, 
doivent  être  immédiatement  supprimés  ; on  fait  ouvrir  une  vaste 
fosse  à l’endroit  qu’ils  occupaient  ; la  terre  est  enlevée  et  remplacée, 
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t la  plantation  est  renouvelée  à l’automne  suivant,  car  il  faut  se 
àter  pour  jouir  ; la  végétation  est  lente,  et  la  vie  courte. 

16. — Du  fruitior. 

Il  est  fort  difficile  de  rencontrer  un  emplacement  convenable  pour 

fruitier.  Le  meilleur  est  une  cave  ou  un  cellier  bien  secs,  à l’abri 

3 la  gelée,  et  où  on  laisse  pénétrer  à volonté  l’air  extérieur  ou  le 

or  ; on  garnit  tout  le  pourtour  d’échelettes,  sur  lesquelles  on  pose 

:s  planches  de  bois  blanc,  munies  d’un  petit  rebord  saillant  seu- 

ment  de  deux  ou  trois  centimètres  ; on  place  des  clous  dans  les 

urs  au-dessus  des  dernières  tablettes  supérieures  ; des  fils  de  fer 

1 peu  forts  tendus  sur  ces  clous,  servent  à suspendre  le  raisin. 

On  place  les  fruits  sans  les  heurter  sur  les  planches,  à côté  les  uns 

s autres,  ayant  soin  de  mettre  chaque  espèce  ensemble,  en  posant 

5 pommes  sur  la  queue,  et  les  poires  sur  la  tète  ; celles  qui  ne 

u vent  se  tenir  ainsi  sont  couchées  près  les  unes  des  autres. 

; Après  avoir  épluché  le  raisin  avec  soin,  c’est-à-dire  enlevé  les 

I uns  qui  ne  paraîtraient  pas  parfaitement  sains,  on  suspend  les 

| ippes  au  moyen  de  petits  crochets  en  fil  de  fer,  en  forme  d’S,  ce 

I est  infiniment  plus  commode  et  plus  prompt  que  tous  les  autres 

yens  employés.  On  suspend  d’un  côté  du  crochet  la  grappe  sens 

jj  'Sus  dessous  avec  la  plus  grande  facilité,  et  de  l’autre  on  l’accroche 

j fil  de  1er  tendu  ; il  est  aussi  facile  et  aussi  prompt  de  suspendre 

j;  grappe  que  de  la  décrocher.  Le  raisin  se  conserve  très-bien  dans 

|i.. armoire  bien  fermée,  lorsqu  on  le  pose  sans  l’entasser  sur  les 

• iches  , il  se  conserve  fort  tard,  mais]  il  ne  faut  ouvrir  l’armoire 

le  plus  rarement  possible;  les  autres  fruits  se  conservent  très-bien 

si  de  cette  manière  ; il  vaut  mieux  les  mettre  sur  la  planche 

l ne  que  sur  du  linge,  qui  hâte  la  maturité  et  dispose  le  fruit  à 
'j  rnr. 

i l on  a\  ait  une  trop  grande  quantité  de  pommes  pour  les  placer 
; es  sur  le  plancher  du  fruitier,  on  pourrait  entasser  les  plus  com- 
i tes  par  terre,  sous  les  échelettes;  mais  il  faudrait  mettre  à terre 
p anc  les  et  non  de  la  paille,  qui  donne  un-  mauvais  goût  au 

I '* 

est  nécessaire  que  la  maîtresse  de  la  maison  visite  souvent  son 
1U  e qu  e e se  charge  elle-même  de  ce  soin  ou  qu’elle  ne  le 
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confie  qu’à  une  personne  aussi  soigneuse  quelle  doit  l’être  el  j 
même.  La  plus  petite  tache  à un  fruit,  s’il  y a contact  avec  un  auti  j 
lui  communique  le  mal.  En  visitant  donc  souvent  ses  fruits,  nq  j 
seulement  elle  évitera  cette  fatale  contagion,  mais  encore  elle  pour  J 
faire  consommer  ceux  qui  ne  seront  que  légèrement  atteints  ; pi  ï 
elle  jugera  mieux  que  tout  autre  quels  sont  les  fruits  qui  doive! 
être  mangés  les  premiers.  Nous  ferons  observer  toutefois  qi:i 
comme  aucun  fruit  n’est  éternel,  et  qu’ils  finissent  tous  par  se  gâte  \ 
on  n’en  mangerait  pas  un  seul  bon,  si  l’on  se  faisait  une  règle  i > 
ne  servir  sur  la  table  que  les  fruits  tachés. 

Le  fruit  devra  être  fermé  à clef  ; les  fruits  tentent  beaucoup, 
il  ne  semble  pas  que  ce  soit  faire  un  tort  réel  à la  maison  que  d’<  . 
détourner  quelques-uns.  Mais  aussi,  chaque  fois  qu’il  y au  \ 
abondance  de  fruits,  tout  le  monde  dans  le  ménage  devra  avoir  ps  6 
à la  distribution  ; les  gens  de  la  campagne  sont  avides  de  fruit:  1 
les  en  priver,  c’est  les  exposer  à des  tentations  difficiles  à vaincr  1 
Lorsque  les  fruits  sont  distribués  avec  ordre  et  économie,  il  e I 
rare  qu’il  n’y  ait  pas  de  quoi  satisfaire  à peu  près  tout  le  mondl  ï 
surtout  si  on  a un  jardin  bien  planté  et  bien  tenu. 

Certains  fruits  aussi  mûrissent  tous  à la  fois  ; quelques  espècifc 
de  poires  mollissent  tout  à coup  ; en  visitant  souvent  le  fruitier,  oft 
peut  éviter  de  perdre  ces  fruits.  Lorsque  les  domestiques  voieii 
jeter  des  fruits  pourris  en  grande  quantité,  ils  sont  naturellemeli 
conduits  à faire  des  suppositions  fâcheuses  et  souvent  fausses  su# 
la  générosité  de  leurs  maîtres  ; ils  attribuent  à un  sentiment  cjt 
parcimonie  ce  qui  n’est  souvent  que  le  simple  effet  de  la  négligence1* 
On  doit  éviter  avec  soin  de  se  montrer  sous  ce  triste  aspect  à soi 
gens,  car  alors  ils  traduisent  en  avarice  toutes  les  économies  qit^ 
l’ordre  rend  nécessaires,  ce  qui  les  dispose  à mettre  moins  de  zèïj 
à servir  nos  intérêts. 

1 

17.  — Emballage  des  fruits  pour  le  transport. 

L’emballage  des  fruits,  soit  pour  les  envoyer  au  marché,  soi ! 
pour  faire  participer  quelques  amis  à l’abondance  de  sa  récolte- 
n’est  pas  une  chose  aussi  facile  qu’on  pourrait  le  penser.  Il  ne  suffi! 
pas  d’entasser  des  fruits  dans  des  paniers  et  de  les  expédier;  i 
faut  qu’ils  arrivent  à bon  port  et  aussi  frais  que  s’ils  n avaient  paît* 
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oyagé.  Ce  n’est  qu’à  Paris  que  j’ai  vu  atteindre  ce  but  dans  sa 
élection;  aussi  y voit-on  sur  les  marchés  des  fruits  de  la  plus  pe- 
te  valeur  qui  ont  plus  d’apparence  et  ont  mieux  consei\e  leur 
>ût  que  les  plus  beaux  fruits  apportés  sur  les  marchés  de  la  plu- 
irt  des  villes  de  province,  où  ils  sont  jetés  sans  le  moindre  soin, 
mme  des  tas  de  blé,  sur  de  la  paille  ou  des  éventaires.  Je  dirai 
ème  que  ceux  qui  sont  apportés  sur  des  assiettes  par  les  jardi- 
ers  sont  placés  sans  goût  et  sans  art,  ce  qui  les  déprécie  beau- 
up.  A Tours  et  à Orléans  seulement,  j’ai  vu  des  fruits  arrangés 
ec  assez  de  soin;  mais  cet  arrangement  était  loin  d’atteindre  la 


ü'fection  de  celui  des  marchés  de  Paris,  où  cet  art,  je  puis  le  dire, 
«tend  aux  légumes  les  plus  grossiers,  les  oignons,  les  pommes  de 
cre  qu’on  y voit  disposés  avec  une  symétrie,  avec  un  goût  qui  fait 
aisir  à voir  et  invite  les  acheteurs. 

Les  cerises  s’emballent  dans  des  rameaux  garnis  de  feuillage, 
ux  du  châtaignier  sont  les  plus  usités;  on  en  garnit  le  fond  et  les 
rds  du  panier;  les  cerises  sont  placées  avec  précaution  sur  ce  lit 
feuilles.  Lorsque  le  panier  esta  moitié  plein,  on  insinue  sous  les 
ùlles  qui  en  garnissent  le  pourtour  de  petites  branches  garnies 
leur  feuillage  et  qui  dépassent  de  beaucoup  les  bords  du  panier, 
achève  de  le  remplir  de  cerises  au  delà  des  bords,  à chaque 
rémité,  en  laissant  un  creux  au-dessous  de  l’anse  ; on  arrange 
cerises  à la  surface,  une  à une,  à côté  les  unes  des  autres,  sans 
;ser  voir  une  queue;  puis  on  replie  les  feuillages  sur  les  cerises, 
les  faisant  passer  sous  l’anse  et  en  les  contenant  à mesure  qu’on 
replie;  on  bague  le  tout  avec  de  la  ficelle  au  moyen  d’une  ai- 
lle à baguer , ce  qui  forme  un  laçage  qu’on  serre  à volonté,  pour 
: les  cerises,  parfaitement  contenues  dans  leur  prison  de  verdure, 
puissent  plus  bouger,  même  par  les  secousses  répétées  d’une 
rrette.  En  écartant  quelques  feuilles  sur  la  partie  saillante  du 
sus  des  cerises,  l’acheteur  peut  juger  de  leur  qualité.  Lorsque 
emballage  est  bien  fait,  les  cerises  arrivent  aussi  fraîches, 
si  intactes  au  terme  de  leur  voyage  qu’elles  l’étaient  au  mo- 
ît  de  leur  départ. 

,es  groseilles  s’emballent  de  la  même  manière, 
es  prunes,  qui  doivent  conserver  leur  fleur,  s’emballent  dans  des 
es  ou  de  la  fougère  ; les  orties  sont  préférables  ; c’est  le  seul 
en  de  leur  conserver  toute  leur  fraîcheur.  On  les  range  comme 
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je  l’ai  dit  pour  les  cerises;  les  orties  remplacent  le  feuillage  de  ( * 
taignier;  il  faut  toujours  serrer  fortement  la  ficelle  employée  p' 
baguer. 

Ce  qu’il  y a de  plus  important  toutes  les  fois  qu’on  emballe  c i 
que  ce  soit,  c’est  que  les  objets  emballés  ne  puissent  éprouver  - 
cun  mouvement;  lorsqu’on  serre  les  fruits  doucement,  sans  • 
cousse,  il  n’y  a aucun  inconvénient  à ce  qu’ils  soient  assez  fo 
ment  comprimés. 

J’ai  indiqué,  en  parlant  des  pêches,  les  précautions  que  dema  : 
le  transport  de  ces  fruits  délicats.  Pour  les  envoyer  à une  cerld', 
distance,  il  faudrait,  après  les  avoir  rangées  comme  je  l’ai  dit,  i 
couvrir  de  fougère  ou  autre  feuillage  délicat  pour  pouvoir  bag  • 
les  paniers.  On  brosse  les  pêches  avec  une  brosse  douce. 

L’emballage  de  l’abricot  demande  presque  autant  de  soins  h 
celui  de  la  pêche  ; cependant,  on  peut  en  mettre  une  plus  grai 
quantité  dans  un  panier  et  se  contenter  de  séparer  chaque  cou 
de  fruits  par  des  feuilles,  s’ils  ne  sont  pas  assez  gros  pour  é 
placés  chacun  séparément,  enveloppé  dans  une  feuille  de  vigne, 
ne  leur  fait  pas  dépasser  le  bord  du  panier,  comme  je  l’ai  dit  p 
les  cerises  et  les  groseilles.  Ces  fruits  sont  trop  gros;  il  serait  » 
ficile  de  les  ranger  ainsi.  On  les  élève  au  contraire  en  forme 
dôme,  ne  laissant  sous  l’anse  du  panier  que  tout  juste  la  place 
passer  les  doigts. 

Le  raisin  s’emballe  dans  de  la  fougère  sèche  ; les  paniers 
raisin  qui  arrivent  à Paris  de  Fontainebleau  par  la  Seine  sont 
chefs-d’œuvre  d’emballage.  Ces  belles  grappes  dorées  sont  cach 
dans  un  lit  épais  de  fougère,  où  elles  sont  si  bien  disposées  qui 
pourrait  jeter  le  panier  à terre  sans  qu’elles  en  fussent  endomn 
gées.  Le  raisin  ne  doit  pas  occuper  plus  du  tiers  de  la  capacité 
panier;  avant  de  l’y  renfermer,  on  aura  soigneusement  épluché 
grappes,  en  supprimant  non-seulement  les  grains  qui  ne  sont  j 
parfaitement  sains,  mais  encore  tous  les  petits  grains  et  les  boi 
do  queue  inutiles.  Les  paniers  seront  bagués  fort  serré. 

S’il  s’agit  d’expédier  du  chasselas  ou  autre  raisin  de  table  à i! 
grande  distance,  il  faut  l’emballer  avec  du  son  bien  sec  et  déga 
de  toute  farine  dans  une  boîte.  On  dépose  les  grappes  les  une: 
côté  des  autres,  sur  une  première  couche  de  son,  puis  on  ajoute 
son  jusqu’à  ce  que  tous  les  grains  soient  recouverts  ; on  met  Ù 
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seconde  couche  de  raisin , et  ainsi  de  suite,  en  terminant  par  une 
épaisse  couche  de  son.  Il  faut  que  le  couvercle  serre  assez  fort  pour 
qu’en  le  fermant  le  raisin  soit  un  peu  comprimé.  Le  raisin  ainsi 
emballé  peut  faire  mille  kilomètres  et  arriver  aussi  frais  que  s’il 
venait  d’ètre  cueilli.  On  peut  remplacer  le  son  par  de  la  sciure  de 
peuplier  bien  sèche  et  môme  ne  rien  mettre  du  tout,  comme  pour  le 
chasselas  qu’on  envoie  de  Montauban  à Paris. 

Les  poires  d’été  s’emballent  dans  des  feuilles  de  vigne,  chaque 
poire  séparément.  On  recouvre  le  panier  avec  des  branchages  dont 
on  enfonce  les  tiges,  comme  je  l’ai  déjà  dit,  entre  les  feuilles  qui 
garnissent  le  tour  du  panier.  On  rabat  ces  branches  et  l’on  bague 
par-dessus. 

Les  poires  d’hiver  et  les  pommes,  lorsqu’elles  sont  belles,  s’en- 
veloppent dans  du  papier  gris  épais  ; les  paniers  sont  garnis  de 
; fougère.  Pour  les  expédier  fort  loin,  il  faudrait  les  mettre  dans  une 
v caisse  ou  dans  un  petit  baril  de  bois  blanc,  et  les  ranger  par  cou- 
ches d’un  seul  rang,  bien  serrées  près  les  unes  des  autres  en  forçant 
un  peu  pour  mettre  la  dernière,  qui  sert  comme  de  clef  à la  rangée. 
Quand  le  baril  se  trouve  plein,  on  place  une  couche  de  foin  bien 
;ec  par-dessus  lequel  on  remet  le  couvercle;  il  faut  qu’il  ferme  avec 
liffieulté.  Les  fruits  se  trouvant  ainsi  comprimés,  sans  être  meurtris, 
icuvent  voyager  sans  inconvénient. 

Les  pommes  d api  s’emballent  dans  de  la  mousse. 

Les  fraises  et  les  framboises  peuvent  être  transportées  dans 
les  paniers  couverts  et  bagués.  A Paris,  on  les  arrange  sur  de  petits 
>aniers  faits  exprès,  qui  sont  tout  plats;  les  fraises  composent  au- 
essus  de  l’anse  un  monceau  de  forme  arrondie  ou  conique.  C’est 
haimant,  et  j ai  souvent  admiré  ces  paniers  de  fraises  arrangées 
vec  tant  d art  qu  il  semblerait  impossible  de  les  disposer  ainsi.  A 
aris,  toutes  les  fraises  se  vendent  avec  leur  queue;  dans  le  Midi, 
omme  en  Belgique,  on  vend  les  fraises  tout  épluchées,  dans  de 
ol,ls  Pols  dc  §rès  servant  à les  transporter. 

On  cultive  beaucoup  la  fraise  en  Provence,  et  c’est  à Marseille 
.sue  principal  centre  de  consommation  de  ce  produit.  Mais  une 
' ICU  té  s cst  Prèsentée  au  début  de  cette  culture,' 'pour  le  transport 

rUI'tS  !lR  ^°Ur  ^°'nl  Pro^uction  au  lieu  de  consommation, 
i icu  e resu  tant  surtout  de  la  chaleur  de  cette  contrée  et  de  la  faci- 

’ auc  la,Plf-  *es  P1  aises  fermentent.  C’est  alors  qu’on  a imaginé 
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(]  emballer  ces  fraises  dans  dos  vases  en  terre  cuite  très-poreuse  l 
analogue  à celle  employée  pour  ces  vases  destinés  à rafraîchir  I]  i 


Fig.  5.3.  Vase  pour  le  transport  des  Fig.  59.  Vase  pour  le  transport  (1 
fraises  en  Provence.  fraises  recouvert  de  son  cornet. 


et  que  l’on  connaît  sous  le  nom  d'alcarazas.  Ces  vases,  dont  la  cé- 
cité est  de  T litre  environ,  offrent  la  forme  indiquée  par  la  fig. 
On  les  fabrique  dans  le  voisinage  des  localités  où  la  culture  ’ 
fraisiers  s’est  établie.  Ils  sont  livrés  à raison  de  20  fr.  le  mille.  ’ 
fraises  étant  placées  dans  ers  vasas,  comme  le  montre  la  figure 
on  ferme  ces  derniers  en  les  coiffant  d’un  cornet  de  fort  papier 
au  sommet  au  moyen  d’une  ligature  {fig.  59;;  puis  ces  vases  t » 
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couchés  dans  de  grands  paniers  par  lits  alternatifs  séparés  par  do 

la  litière. 

Ainsi  emballées,  les  fraises  voyagent  pendant  un  jour  et  une  nuit, 
et  souvent  plus,  avant  d’arriver  sur  les  marchés  de  Marseille,  et 
nous  les  y avons  vues  aussi  fraîches  que  si  l’on  venait  de  les 
cueillir;  ce  qu’il  faut  attribuer  en  grande  partie,  selon  nous,  à la 
nature  du  vase  qui  les  renferme  et  dont  la  porosité  détermine  un 
refroidissement  qui  empêche  la  fermentation. 

Les  figues  et  les  pêches  se  portent  à Paris,  rangées  dans  des 
feuilles  de  vigne  et  sur  un  petit  panier  d’osier  sans  anse.  Ces  petits 
paniers  se  placent  ensuite  sur  un  plus  grand  panier  tout  plat  et 
garni  d’une  anse  pour  faciliter  le  transport. 


18.  — Destruction  des  animaux  miisiblcs. 


La  destruction  des  animaux  nuisibles  au  jardinage  offre  de  grandes 
difficultés;  on  ne  peut  espérer  d’y  parvenir  qu’en  s’armant  de  pa- 
tience et  de  persévérance.  Chacun  doit  aider  le  jardinier  dans  ce 
travail  et  contribuer  à la  destruction  de  l’ennemi  commun. 

Il  y a bien  quelques  animaux  dont  on  se  débarrasse  en  partie  avec 
îes  pièges , mais  la  plupart  ne  peuvent  être  détruits  que  par  une 
hasse  continuelle  et  active;  d’autres  sont  indestructibles,  et  il  faut 
e borner  à trouver  des  moyens  pour  les  épouvanter. 

Les  gros  oiseaux,  comme  les  pies,  les  corbeaux,  les  geais,  décol- 
nt  souvent  les  greffes  nouvellement  faites,  en  se  posant  dessus;  le 
ml  moyen  de  les  préserver  de  cet  accident  est  d’environner  les 
unes  rameaux  de  branches  d’épines  qui  dépassent  de  beaucoup 
ur  sommet.  On  attache  ces  branches  d’épines  au  tronc  de  l’arbre 
e e,  au-dessous  de  la  greffe.  Lorsque  ces  gros  oiseaux,  au  nombre 
«quels  j | ajouterai  les  loriots  et  les  merles,  prennent  l’habitude  de 

J es  d un  arbre,  le  seul  moyen  de  s’en  défaire  est  de 
«guetter  et  de  les  tuer  à coups  de  fusil  : tout  épouvantail  serait 

il  °s  lpq!eSf,l0tft  (*C  k°ute'des  attachés  à des  cordes  et  suspendus 
I bruit  de!  autres  à des  branches  très-flexibles  s’agitent  et  font 

,n  nuiTnn ??v°uq“e  q,,e  tCmpS  lesoiseaux*  Des  plumes  de  pi- 
iciiép'  à i epfU's  cl  donl  *a  barbe  est  large,  peuvent  être 
* de  petits  fils  qu’on  tend  au-dessus  d’un  carré  ensemenc 
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qu’on  veut  garantir,  ou  bien  autour  d’un  arbre  chargé  de  frui 
mais  les  voleurs  aériens  reconnaissent  bientôt  le  caractère  tj 
inoffensif  de  cet  ennemi  d’abord  si  redouté;  dès  lors  ils  recommi 
cent  leurs  ravages.  En  changeant  la  nature  de  l’épouvantail, 
gagne  ainsi  le  temps  nécessaire  à la  maturité  des  fruits,  qu’on 
hâte  de  mettre  en  sûreté  en  les  récoltant.  Un  mannequin  de  pai 
coiffé  d’un  vieux  chapeau  et  habillé  de  haillons,  peut  rempla 
avantageusement  les  goulots  de  bouteille  et  les  plumes. 

On  doit  donner  une  petite  prime  aux  domestiques  qui  détruis 
les  nids  de  moineaux , animaux  très-voraces,  et  encourager  1 
destruction  dans  la  saison  où  ils  se  laissent  le  plus  facilement  preni 
au  piège. 

Cependant,  il  ne  faut  pas  faire  une  guerre  générale  à tous  les 
seaux  ; car  il  y en  a beaucoup  qui  ne  nuisent  pas  aux  jardins  et 
même  vivent  d’insectes  nuisibles.  Loin  de  chercher  à détruire 
charmants  jardiniers,  il  faut  favoriser  leur  multiplication  et  s’ 
poser  à la  destruction  de  leurs  nids,  ce  que  ne  manquent  pas 
faire  les  enfants  avec  une  barbarie  désolante  : cet  âge  est  sans  pi 
Car,  outre  la  guerre  que  ces  oiseaux  font  aux  insectes,  ils  ornent 
jardins  et  y ajoutent  un  charme  inexprimable  par  la  grâce  de  le 
formes  et  de  leurs  allures,  par  l’élégance  de  leur  plumage  et  la  i 
lodie  de  leurs  chants.  J’ai  habité  la  campagne  aux  environs  de 
moges  où  tous  les  habitants  de  la  campagne  et  de  la  ville  font 
guerre  acharnée  à toutes  les  espèces  d’oiseaux;  les  jardins  en  s 
presque  dépeuplés;  leur  destruction  donnait  à ces  riantes  cam 
gnes  une  tristesse  dont  je  ne  me  rendais  pas  compte  avant 
m’être  aperçue  de  l’absence  de  ces  aimables  hôtes.  Au  nombre 
oiseaux  â ménager,  je  mettrai  les  hirondelles,  les  pinçons,  les  I 
vettes,  les  rossignols,  tous  les  linots,  les  verdiers,  les  chardonnerl 
Cependant  ces  derniers  font  de  grands  ravages  dans  les  graines 
salades  et  autres  plantes  de  ce  genre  ; les  roitelets  et  les  roi 
gorges  sont  encore  au  nombre  de  mes  amis;  enfin,  j’y  mettrai  t 
les  oiseaux  qui  vivent  d’insectes. 

Les  chenilles  sont  au  nombre  des  ennemis  les  plus  terribles  d 
végétation  ; le  plus  sûr  moyen  de  les  détruire  est  d’écheniller  ;• 
le  plus  grand  soin;  il  ne  faut  pas  se  borner  â enlever  les  nids 
chenilles  qui  sont  ordinairement  au  bout  des  branches  ; on  doit 
outre,  à l’époque  de  taille,  rechercher  les  anneaux  d’œufs  dépo  t 
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par  les  papillons  autour  des  rameaux  par  centaines,  les  enlever 
' sans  endommager  la  branche,  et  les  brûler.  Lorsqu’on  aperçoit  des 
chenilles  en  peloton  ou  éparses  sur  les  arbres,  on  les  détruit  en  les 
couvrant  d’huile  de  noix  ou  do  lin,  au  moyen  d’une  plume;  elles 
meurent  à l’instant.  Enfin,  lorsqu’un  arbre  en  plein  vent  est  ravagé 
par  les  chenilles,  à la  pointe  du  jour  on  y monte,  on  frappe  sur 
les  branches,  avec  le  pied,  des  coups  secs  qui  font  tomber  les  che- 
nilles; elles  ne  tardent  pas  à vouloir  remonter;  mais  alors  on  en- 
toure le  tronc,  soit  d’un  papier  ou  d’une  bande  de  toile  fortement 
huilés  ou  enduits  de  goudron  ; les  chenilles  sont  repoussées  par 
l’huile,  et  si  elles  entreprennent  de  franchir  la  toile  goudronnée, 
elles  s’y  attachent  et  périssent.  Ce  procédé  fort  simple  réussit  par- 
faitement. 


Les  araignées,  qui  font  des  toiles  pour  prendre  les  insectes,  11e 
sont  point  à redouter,  pas  plus  que  celles  qui  couvrent  quelquefois 
tout  un  jeune  semis  qui  lève,  et  semblent  le  dévorer.  Elles  y vien- 
nent pour  détruire  de  petits  insectes  invisibles  à l’œil  nu,  et  qui, 
eux-mêmes  dévorent  la  jeune  plante.  Des  arrosements  fréquents,5 
et  surtout  si  on  ajoute  de  la  suie  à l’eau,  font  un  fort  bon  eflet  pour 
a destruction  de  ces  petits  insectes.  On  peut  aussi,  après  l’arrosage 
saupoudrer  le  semis  de  suie  bien  pulvérisée. 

La  courtilière,  fumerole,  courterole  ou  taupe-grillon,  fait  de  grands 
avages,  surtout  dans  les  semis,  les  jeunes  plants  et  les  couches* 
lie  ne  les  attaque  pas  précisément,  mais  elle  soulève  la  terre  et  les 
■eracme.  Lorsque  la  terre  est  forte  et  qu’en  bêchant  on  découvre 
n trou  de  courtilière, ‘ on  y verse  de  l’eau  mêlée  d’huile  ; l’eau  ar- 
\e.v,teau  fond,  l’insecte  veut  fuir  l’inondation,  traverse  l’huile 
ui  surnage  et  meurt  à l’instant;  mais  dans  les  terres  légères  l’eau 
'i  mile  sont  trop  promptement  absorbées  pour  pouvoir  produire 
Je  que  effet.  Lorsqu’une  couche  est  trop  infestée  de  courtilières, 

lenlè^TT0^’  °n  1U  bat  P°Ur  f0rC0r  lcs  insectes  à descendre, 
n;  ref l LtTm,elh  furnier;  arrivé  au  fond>  les  courtilières  se 
us-sol  ,T(.  I r lU1j  C°  lclla'tcs  <|u’clles  se  sont  ménagées  dans  le 
3 do  Irons'  ,!°"C  !°’  Ct  yc'doofois  on  ÿ découvre  un  grand  nom- 

; bt  hcr t 7 rquels  0,1  Verse  d0  l’eau  6t  d6  l’huile.  Mieux 

61  délrui'°  avoc  soi"  'es  courti- 

«une  nlale  h-in0|"'r°’  1,6111,66  et  8ross°s;  on  peut  aussi  placer 
° I)lale-1)‘lndc  oum  carré  infesté  do  ces  vilains  insectes  une 
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caisse  sans  couvercle  de  1 mètre  50  centimètres  environ  de  Ion-  % 
gueur,  sur  50  centimètres  de  profondeur:  on  l’enterre  jusqu’au 
bord  et  on  la  remplit  de  fumier  chaud  recouvert  de  3 à 4 centimètres  s 
de  terre;  on  a eu  le  soin  de  percer  à 4 centimètres  du  bord  de  la  j 
caisse  quelques  trous  assez  grands  pour  permettre  à l’insecte  de 
passer.  Quatre  à cinq  jours  après,  la  chaleur  du  fumier  et  les  petits  S 
insectes  qu’il  contient  attirent  les  courtilières  en  foule;  on  dégarnit  j 
le  bord  de  la  caisse,  et  avec  de  petites  planches  ou  des  ardoises  on  ; 
bouche  les  trous  du  bord  ; puis  on  bat  la  surface  de  la  terre  con-  j 
tenue  dans  la  caisse;  on  retire  ensuite  le  fumier,  puis  on  cherche  • 
avec  soin  au  fond  les  courtilières  qu'on  détruit  ainsi  facilement. 

On  peut  aussi  enterrer  quelques  petits  tas  de  fumier  chaud  de  \ 
place  en  place,  les  courtilières  s’y  retirent  en  automne,  et  aux 
premiers  froids  on  les  y trouve  engourdies.  De  grands  pots  ou  de  i 
mauvaises  cloches  renversés  et  enterrés  à 3 centimètres  au-dessous  ; 
du  niveau  du  terrain,  puis  remplis  à moitié  d’eau,  sont  des  pièges  j 
qui  peuvent  prendre  des  courtilières,  des  rats,  des  mulots  et  des  I, 
souris,  qui  courent  la  nuit  et  y tombent  sans  en  pouvoir  sortir. 


19 .—  Exploitation  d’un  taillis. 


Si  le  hasard  favorise  l’habitation  champêtre  du  voisinage  d'uni 
bois  taillis,  ce  qui  ne  peut  qu’en  augmenter  le  charme,  je  vaisi 
donner  quelques  conseils  sur  la  manière  de  le  faire  exploiter  pourij 
en  tirer  le  meilleur  parti  possible,  sans  nuire  à l’agrément  qu’oni  ; 
peut  en  attendre.  Je  pense  même,  et  j’en  ai  acquis  la  certitude  pan 
expérience,  que  cette  manière  d’exploiter  ne  retranchera  rien  du  \ 
revenu  et  fera  acquérir  à son  fond  une  grande  valeur.  Ce  que  je 
vais  dire  sur  l’exploitation  d’un  petit  taillis  d’agrément  peut  aussi 
s’appliquer  en  grand  à l’exploitation  d’un  bois  d'une  vaste  étendue;)  \ 
un  seul  obstacle  pourrait  s’opposer  à ce  qu’on  obtînt  d’aussi  beaux 
résultats  que  ceux  que  j’ai  obtenus  : ce  serait  la  médiocrité  du  sous- 
sol  qui  ne  permettrait  pas  aux  arbres  d’acquérir  un  grand  déve- 
loppement ; alors  ils  se  couronneraient  et  se  couvriraient  de  moussa 
dès  qu’ils  auraient  atteint  une  certaine  élévation.  Dans  ce  cas,  le* 
fond  n’atteindrait  pas  la  valeur  que  l’on  doit  espérer  d’un  taillis 
bien  venant  qui  donne  l’espérance  de  se  transformer  en  bois  des 
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haute  futaie,  lorsqu’on  le  soumet  au  genre  d’exploitation  dont  je 
vais  parler. 

Je  suppose  que  le  taillis  soit  sur  le  point  d’arriver  à son  année  de 
coupe  ; au  lieu  de  l’abattre  en  entier,  on  marque  avec  intelligence 
et  on  fait  abattre  seulement  tous  les  pieds  d’arbres  mal  faits  ou 
moins  vigoureux  que  leurs  voisins,  tout  en  laissant  sur  pieds  ce- 
t pendant  une  assez  grande  quantité  de  tiges  pour  que  toutes  les  tètes 
, se  touchent  et  que  les  arbres  abattus  n’aient  pas  assez  d’espace 
pour  pousser  de  nouvelles  tiges  sur  leurs  troncs.  On  enlève  égale- 
ment toutes  les  broussailles  qui  couvrent  la  terre  ; certes,  cet  abattis 
ne  vaut  pas  en  argent  la  coupe  générale  du  taillis,  tant  s’en  faut  ; 
mais  aussi  on  laisse  sur  pieds  une  épaisse  forêt  de  baliveaux  qui 
vont  profiter  du  dégagement  qu’on  leur  a procuré,  et  qui  ne  per- 
mettront pas,  comme  je  viens  de  le  dire,  aux  souches  des  arbres 


abattus  de  pousser  de  nouveaux  jets,  ainsi  qu’il  arrive  lorsqu’on  ne 
iaisse  que  des  baliveaux  très-espacés  dont  la  végétation  languis- 
sante est  sans  cesse  entravée  par  la  nouvelle  et  vigoureuse  vé°m- 
ation  du  jeune  taillis  après  la  coupe.  Un  taillis  ne  peut  être  abattu 
otalement  ou  avec  baliveaux  que  tous  les  douze,  quinze  ou  dix-huit 

■ ns’  seIon  1 essence  et  la  vigueur  de  sa  végétation  5 le  propriétaire 
! 5t  donc,  pendant  tout  ce  laps  de  temps,  privé  de  toutes  rentrées 
| e ce  côté,  et  il  faut  répartir  la  valeur  de  la  coupe  sur  toutes  ces 

nnées  pour  connaître  le  revenu  réel  de  chaque  année  dans  un 

■ mps  donné.  Dans  mon  mode  d’exploitation,  ce  calcul  ne  s’étend 
as  aussi  loin.  Revenons  à notre  taillis  que  nous  avons  débarrassé 
3S  broussailles  de  tous  les  sujets  inférieurs.  Au  bout  de  deux  ou 
ois  ans,  nos  arbres  laissés  debout  ont  acquis,  par  la  facilité  donnée 
eur  végétation,  un  grand  développement,  et,  comme  ils  sont  ser- 

ils  s élancent  et  s’élèvent  pour  chercher  l’air  nécessaire  à leur 
istence;  mais  parmi  eux  les  sujets  les  plus  vigoureux  ont  devancé 
5 autres,  et  tous  ceux  qui  n’étaient  pas  d’une  aussi  bonne  cons- 
ution  sont  restés  en  arrière.  Ils  sont  à leur  tour  marqués  et  livrés 
x bûcherons;  dans  ce  nouveau  retranchement  on  calcule  de  ma- 
to  a espacer  convenablement  les  beaux  sujets  épargnés.  Cette 
once  coupe  a déjà  bien  plus  de  valeur  que  la  première,  sans  en 
)ir  cepen  ant  beaucoup  encore.  Deux  ou  trois  ans  après  on  opère 
nn  me,  et  cette  coupe  commence  à avoir  une  certaine  impor- 
ct  , puisqu  elle  se  compose  de  sujets  conservés  dans  les  abattis 
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précédents,  mais  qui  depuis  sc  sont  laissé  dépasser  encore  par  d’au  | 
très  qui  l’emportaient  sur  eux  en  vigueur.  On  a donc,  en  neuf  an  j 
au  plus,  trois  coupes  au  lieu  d’une,  et  le  bois  a acquis  une  grandi 
importance,  car  les  arbres  qui  le  composent  deviennent  des  sujet  } 
dont  chacun  a déjà  une  valeur  assez  considérable.  On  continue  tou  [ 
jours  ce  mode  d’exploitation  nommé  exploitation  par  éclaircie,  e 
on  finit  par  arriver  à posséder  une  haute  futaie  parfaitement  droile(  j 
saine  et  vigoureuse,  puisqu’elle  est  composée  de  sujets  de  choi.i  J 
sans  avoir  diminué  en  rien  le  revenu  annuel  ; car  je  puis  certifie  ( 
que  les  sujets  abattus  dans  les  éclaircies  durant  le  temps  ordinaire  J 
ment  réservé  entre  les  coupes  du  taillis  donneront  plus  de  revem  j 
que  si  l’on  avait  abattu  lo  taillis  en  entier,  comme  on  le  fait  généra* 
lement.  Si  les  premiers  abattis  ont  donné  peu  de  produits,  les  der  1 
niers  auront  une  grande  valeur,  car  ils  seront  déjà  propres  à dei  u 
ouvrages  de  charpente  ou  de  charronnage  et  à d’autres  emplois,  e •. 
ils  donneront  d’excellent  bois  de  chauffage;  il  faut  remarquer,  ei  i 
effet,  que  les  arbres  abattus  à la  dernière  coupe  auront  l’âge  d«  | 
deux  coupes  de  taillis.  On  aura  donc  le  même  revenu,  année  com 
mune,  que  si  tout  le  taillis  avait  été  abattu,  et  il  restera  pour  béné* 
fice  la  vigoureuse  futaie.  De  plus,  le  revenu,  au  lieu  d’avoir  ét<i( 
réalisé  dans  une  seulo  année,  l’aura  été  pendant  toute  la  coupe,  c<® 
qui  est  souvent  très- avantageux  pour  les  besoins  d’un  ménage. 

Yoici  pour  l’espace  de  temps  de  la  première  coupe,  douze,  quinz** 
ou  dix-huit  ans;  mais  dans  le  cours  de  la  seconde,  l’avantage  de  c«I 
mode  d’exploitation  devient  bien  plus  considérable,  la  valeur  dei* 
sujets  qu’on  abat  va  toujours  en  croissant,  et  bien  que  les  éclaircieil 
deviennent  moins  fréquentes,  elles  ne  sont  pas  moins  productives 
car  bientôt  ce  ne  sont  plus  des  chevrons  qu’on  trouve,  ce  sont  dep 
soliveaux,  sans  compter  le  fagotage  qui  a bien  son  prix.  On  nu  ; 
dira  : Mais  bientôt  vos  arbres  seront  assez  espacés  pour  former  uni)  t 
futaie  à demeure.  D’abord  je  répondrai  qu’il  faut  conduire  lefi 
éclaircies  avec  ménagement  et  laisser  toujours  les  arbres  assez  rap 
prochés  pour  les  forcer  à pousser  droit  et  à s’élever  sans  former  dq  | 
larges  tètes;  ensuite  j’ajouterai  que  ce  bientôt  n’arrivera  qu'au* 
bout  de  cent  ans,  car  il  faut  que  les  sujets,  espacés  d'abord  à 4 oui  ; 
2 mètres  au  plus  les  uns  des  autres,  sc  trouvent  à 4 8 ou  20  mètres,  ot 
à cette  époque  vous  aurez  un  bois  d’une  énorme  valeur,  et  qui  doni 
nera,  dans  un  seul  abattis,  tout  ce  que  le  taillis  aurait  donné  dqj 
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revenus  pendant  peut-être  un  siècle;  il  est  d’une  triste  notoriété 
publique  que  la  valeur  du  bois  de  construction  va  croissant  d’une 
manière  effrayante;  et  qu’ aujourd’hui,  où  toute  la  France  se  couvre  de 
nouveaux  édifices,  on  est  réduit  à employer  des  bois  d’essences  ten- 
dres, comme  les  diverses  espèces  de  peupliers,  si  on  ne  veut  pas 
enfouir  des  capitaux  énormes  dans  les  constructions.  Bien  plus,  il  y 
a des  départements  dans  lesquels  on  ne  peut,  à aucun  prix,  se  pro- 

I curer  quelques  belles  pièces  de  bois  nécessaires  et  où  l’on  est  obligé 
de  les  faire  venir  de  fort  loin.  Cette  rareté  de  bois  d’œuvre  ne  fera 
que  s’accroître  avec  le  système  déplorable,  adopté  presque  générale- 
ment, des  baliveaux  dans  les  taillis. 

Je  pense  donc  que,  comme  spéculation,  le  mode  que  je  propose 
pour  l’exploitation  d’un  bois  est  le  plus  productif  de  tous,  et  je 
lirai  même  que  nulle  autre  culture  ne  peut  donner  plus  de  revenu 
îet  qn’un  bois  planté  en  bon  terrain  et  bien  vigoureux , traité 
I ’omrae  je  l’indique,  et  placé  dans  une  contrée  où  le  bois  est  rare, 
:omme  il  l’est  généralement  en  France. 

' Si  nous  revenons  à mon  premier  sujet,  l’agrément  de  l’habitation 
hampêtre,  on  trouvera  dans  cette  manière  de  traiter  le  bois  un 
! mbrage  continuel,  une  promenade  facile  et  agréable  et  un  pacage 
our  les  moutons,  sans  qu’ils  puissent  nuire  au  bois , de  plus,  si 
Cst  du  chêne  ou  du  hetre  qui  forme  la  futaie,  le  ménage  pourra 
1 ofiter  d abondantes  récoltes  de  glands  ou  de  faînes  pour  sa  por- 
terie. 


Ces  explications  sur  1 exploitation  d’un  bois  sont  un  peu  hors  de 
on  sujet  ; mais  ce  mode  de  procéder,  que  j’ai  mis  en  pratique 
i une  petite  échelle  il  est  vrai,  a été  l’objet  de  mes  réflexions, 
les  heureux  résultats  que  j’en  ai  obtenus  m’ont  engagée  à les  re- 
oduiro  ici.  Ce  système  ne  m’appartient  pas  à moi  seule  sans  doute, 
ùs  il  est  peu  répandu,  du  moins  dans  le  pays  que  j’habite,  et  je 
as  bien  faire  en  le  communiquant  à mes  lectrices, 
b exploitation  des  bois  entraîne  avec  elle  une  foule  de  conséquen- 
1 ^-importantes  auxquelles  on  ne  s’arrête  peut-être  pas  assez,  et 
mériteraient  bien  de  fixer  davantage  l’attention  des  économistes. 


20. — Soins  des  outils. 

«es  outils  de  jardinage  sont  des  objets  assez  coûteux  et  dont  les 
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jardiniers  ne  sont  pas  toujours  très-soigneux;  les  autres  personnes,  a 
de  la  maison  s'en  emparent  souvent  aussi  et  les  laissent  çà  et  là,  1 
surtout  lorsqu’il  n’y  a pas  un  endroit  particulier  pour  les  recevoir.  / 
Je  pense  donc  qu’il  est  nécessaire  de  choisir  une  petite  pièce  ou-.  I 
vrant  sur  le  jardin,  et  destinée  à servir  de  serre  aux  outils  et  aux:! 
graines  ; s’il  ne  se  trouve  pas  dans  la  maison  un  seul  coin  conve-  a 
nable,  il  faudra  faire  bâtir  une  petite  cabane  à outils,  fermant  à i 
clef  et  garnie  tout  autour  de  tablettes  pour  poser  les  pots  à fleurs  et  j 
les  instruments  légers.  Au  milieu  sera  suspendue,  par  quatre  fils  de  j 
fer,  une  grande  tablette  avec  un  rebord,  sur  laquelle  on  placera  les  J 
graines  les  plus  exposées  à être  mangées  par  les  souris.  Il  serait  » 
très-commode  aussi  d’avoir  dans  cette  cabane  une  armoire  fermant  i 
exactement  et  contenant  des  divisions  ou  des  tiroirs  munis  d’éti-  i 
quettes  pour  serrer  les  graines. 

Il  doit  aussi  y avoir  des  piquets  de  bois  fichés  dans  le  mur  pour  j 
suspendre  les  arrosoirs  lorsqu’ils  sont  bien  égouttés. 

On  veillera  à ce  que  tous  les  outils  de  jardinage  soient  exacte-  G 
ment  serrés  dans  la  cabane  où  l’ordre  et  la  propreté  doivent  régner  j 
comme  dans  tout  le  reste  du  ménage. 


SECTION  111. — Culture  des  plantes  de  jardin. 

J’ai  déjà  prévenu  mes  lectrices  quelles  ne  devaient  pas  s’attendre 
à rencontrer  dans  ce  manuel  rien  qui  eût  trait  à la  science;  je  n’ai 
prétendu  leur  offrir  qu’un  simple  guide  pratique. 

Parmi  les  plantes  potagères  et  les  plantes  d’ornement  dont  j’ai 
décrit  la  culture,  je  mo  suis  attachée  exclusivement  à celles  que 
comporte  le  jardin  d’un  ménage  modeste,  à qui  le  luxe  est  interdit. 
Pour  aller  au  delà  en  horticulture,  il  faudrait  un  habile  jardinier  à 
l’année,  plutôt  en  état  de  donner  des  conseils  au  besoin  que  d'agir 
sous  la  direction  de  la  maîtresse  de  la  maison  ; tout  ce  qui  cons- 
titue les  attributions  d’un  horticulteur  consommé,  tel  que  doit  l'être 
le  jardinier  chargé  d’une  culture  étendue  et  complète,  sort  des  limites  ( 
que  je  me  suis  imposées. 

Il  est  donc  bien  entendu  que,  pour  surveiller  la  tenue  du  jardin  \ 
ordinairement  annexé  à l'habitation  rurale  d’une  famille  dans  une 
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situation  moyenne,  je  crois  avoir  réuni  ce  que  la  maîtresse  de 
maison  doit  désirer  savoir  ; pour  avoir  des  notions  plus  étendues, 
elle  peut  recourir  à la  Maison  rustique  clu  XIX 0 siècle , que  mon 
manuel  n’a  pas  la  prétention  de  remplacer. 

J'ai  rangé  les  plantes  potagères  dont,  je  me  propose  de  décrire  la 
; culture  dans  quatre  divisions  conformes  à la  nature  et  aux  usages 
■ le  ces  végétaux. 

La  première  comprend  les  légumes  proprement  dits; 

La  seconde  est  formée  des  légumes-racines ; 

La  troisième  est  consacrée  aux  salades  et  fournitures ; 

La  quatrième  contient  les  plantes  potagères  à fruits  comestiblts. 

1.  — Légumes  proprement  dits. 

On  ne  donne  en  botanique  le  nom  de  légume  qu’à  lin  genre  par- 
iculier  de  fructification,  dont  le  gainier{cercis,  arbre  de  Judée)  et 
: acacia  commun  {robinier,  faux  acacia)  offrent  des  exemples  fami- 
i :ers  à toutes  mes  lectrices.  Cette  forme  du  fruit  est  le  caractère 
H 3 P^us  saillant  de  la  famille  des  légumineuses,  à laquelle  appar- 
! ennent  plusieurs  de  nos  plantes  potagères,  spécialement  les 
ois,  les  haricots  et  les  fèves.  Je  ne  prends  pas  le  mot  légume  dans 
)n  sens  botanique  et  limité;  je  donne  à ce  terme  son  acception 
dgaire.  Les  légumes  proprement  dits  sont  les  plantes  alimentaires 
)ur  l’homme,  qui  se  cultivent  dans  les  jardins,  et  ne  rentrent  dans 
i ;cune  des  trois  divisions  suivantes;  je  décrirai  la  culture  des 

antes  de  chaque  division  selon  l’ordre  de  leur  importance  écono- 
! ique. 

l.  — Chou. 

Cest  le  plus  ancien  et  le  plus  national  de  nos  légumes;  il  était 

Iltivé  dans  les  Gaules  avant  la  conquête  romaine;  la  culture  en  a 
oduitde  nombreuses  variétés.  J’indiquerai  les  plus  avantageuses 
cultiver  pour  la  cuisine  de  là  maison  ou  pour  celle  de  la  ferme. 

1 1 ~~  ^tou  P°wmé  ou  cabus.  — Quelques  espèces  de  ce  chou 
i 3nnent  des  dimensions  énormes  dans  les  terrains  fertiles  et  frais 
. i tur  conviennent  particulièrement.  Le  gros  chou  blanc  d’Alsace 
| 0 chou  nantai*  du  Bretagne,  l’un  et  l’autre  à feuilles  épaisses  et 
rees,  sont  également  propres  à la  préparation  de  la  choucroute. 
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Leur  culture  est  des  plus  simples;  on  les  sème  en  pépinière  asse  J 
< laiib  pour  que  le  plant  puisse  acquérir  promptement  de  la  fore  1 
et.  être  transplanté  dans  un  état  de  végétation  suffisamment  avancé  i 
Quand  on  veut  obtenir  ce  chou  au  plus  haut  degré  de  développé  i 
ment  que  comporte  sa  nature,  on  creuse  pour  les  semis  des  silloni  t 
de  30  à 40  centimètres  de  large,  sur  25  à 30  de  profondeur;  oi  1 
i emplit  ces  sillons  de  fumier  d’étable  ou  d’écurie  légèrement  com-  j 
primé;  on  rejette  par-dessus  la  terre  du  sillon,  et  l’on  sème  suj  i 
cette  terre  la  graine  de  chou,  qui  n’a  pas  besoin]  d’être  très-recou-  -j 
verte.  En  peu  de  jours  la  racine  du  jeune  plant  plonge  dans  Ici 
fumier;  à l’époque  où  il  doit  être  transplanté,  si  l’on  prend  soin! 
de  l’arracher  avec  précaution , chaque  pied  emporte  à sa  racineJ 
une  portion  du  fumier  dans  lequel  elle  a végété,  ce  qui  aide  non-seu-  j 
lement  à sa  reprise,  mais  à son  développement  ultérieur. 

Le  plant  de  chou  se  met  en  place  à des  distances  variables,  de-  i 
puis  30  jusqu’à  60  centimètres,  selon  le  volume  que  chaque  espèce  J 
doit  acquérir.  Si  1 on  plante  par  un  temps  sec,  il  faut  arroser  lar-  | 
gement  deux  ou  trois  jours  de  suite.  Il  n’y  a plus  qu’à  biner  de  temps  | 
en  temps  et  à tenir  le  sol  propre.  Le  chou  réussit  particulièrement)  I 
•dans  les  terres  froides  et  fortes,  contenant  peu  ou  point  de  chaux  ;;ï 
on  peut  cependant  avec  des  engrais  et  de  l’eau  en  obtenir  de:  I 
très-bons  dans  les  terrains  les  plus  légers  ; il  n’v  a guère  que  le:  I 
sable  siliceux  pur,  la  craie  blanche  et  les  gypses  stériles  où  il  refuseï 
absolument  de  croître,  de  même  que  toutes  les  plantes  crucifères.  : 

Le  chou  pommé  ou  cabus  ne  gèle  que  par  les  froids  les  plus  ri- 
goureux, et  même,  à proprement  parler,  il  ne  gèle  pas  par  la  seule  1 
action  du  froid  ; lorsque  la  gelée  fait  pourrir  les  choux,  il  faut  qu'il 
y ait  eu  une  succession  de  gelées  et  do  dégels , par  suite  de  la-  i 
quelle  1 eau,  convertie  plus  tard  en  glace,  se  soit  introduite  dans  les  n 
intervalles  des  feuilles  de  chou.  C’est  ce  qui  arrive  surtout  après  les  ■ i 
neiges  abondantes.  En  Belgique  et  en  Alsace,  on  a soin  pour  cette 
raison  de  planter  les  choux  non  pas  à plat,  mais  sur  des  ados  dirigés 
de  1 est  à 1 ouest.  Le  chou  planté  sur  le  côté  méridional  de  l’ades  .) 
est  en  partie  abrité  contre  la  neige  fouettée  par  le  vent  du  nord. 

Dans  les  années  ordinaires  les  choux  passent  fort  bien  l’hiver  de-  j 
hors  à la  place  où  ils  ont  végété,  avec  la  seule  précaution  de  les  ar- 
racher et  do  les  poser  la  racine  en  l’air.  Ce  moyen  réussit  surtout  . 
pour  les  choux  de  Milan  à feuilles  crépues.  Lorsque  la  pourriture, 
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par  suite  de  la  gelée,  a atteint  les  premières  feuilles  extérieures  de 
ia  pomme  du  chou,  si  l’on  se  hâte  de  les  enlever,  le  surplus  n’est, 
point  altéré  et  ne  contracte  aucun  mauvais  goût. 

B.  — Chou  d’York.  — La  meilleure  de  toutes  les  espèces  de  chou, 
juant  à la  qualité,  c est  le  chou  d’York,  espèce  originaire  de  l’An- 
gleterre, et  dont  il  existe  beaucoup  de  variétés  sous  les  noms  de 
: hou-pin , cœur  de  bœuf , pain  de  sucre , etc.  Le  vrai  chou  d’York 
ist  petit,  allongé , serré , très-tendre  et  d’une  saveur  particulière- 

j nent  agréable.  Ce  chou  n’est  pas  marchand , parce  qu’il  croît  très- 
entement  et  reste  toujours  petit;  mais  quiconque  ne  cultive  pas  pour 

0 marché  doit  donner  la  préférence  à cette  variété,  et  lui  laisser 
; ormer  complètement  sa  pomme.  Aux  environs  de  Paris'  on  plante 

•eaucoup  de  choux  d’York  avant  l’hiver  ; mais  on  les  vend  au  prin- 
temps à l’état  de  choux  verts,  à une  époque  où  le  défaut  de  légumes 
tais  les  rend  faciles  à vendre,  quoiqu’ils  aient  peu  de  valeur  réelle. 

es  choux  à demi  formés  ont  une  propriété  purgative  très-pro- 
oncée. 

C.  — Chou  de  Milan.  — L’une  des  espèces  de  choux  les  plus 
îcommandables  est  le  chou  de  Milan  ou  do  Savoie , dont  la  meil- 
ure  variété  porte  le  nom  de  Milan  des  vertus. 

1 D.  Chou  de  Bruxelles  ou  chou 'ci]  jets  [ spruvt). — Ce  chou  se 
me,  se  plante  et  se  cultive  comme  les  autres  choux.  Au  lieu  do 
mmer,  il.  pousse  une  tige  haute  de  80  centimètres  à \ mètre 
-montée  d’une  petite  pomme  et  garnie  de  feuilles  dans  toute  sa 
•guour  ; les  spruyt  naissent  dans  les  aisselles  de  ces  feuilles  et  se 
orment  a mesure  qu’on  les  enlève. 

G— C/,0»  rouge.  Dans  le  nord  et  l'est  de  la  France,  on  fait 
si  grand  usage  du  chou  rouge,  à saveur  sucrée,  dont  la  culture 
d e du  chou  cabus.  Dans  le  reste  de  la  France,  le  chou  rouge 
guère  employa  que  comme  médicament.  Il  est  excellent  mangé 
,,  n 7ade  I ,on  coupe  en  filaments  très-lins. 

,mn  ,6?  0U  Chou  saveur  particulière  de  ce 

K PJalt  ras  généralement  en  France;  il  est  ou  contraire 

taene^c’0  f tres:cult,vé  llans  toules  'es  parties  de  la  Grande- 
,“f,  ’ .°  °St  ™ al,menl  fart  sain  et  de  facile  digestion  ; on 
“s-  J' ci™*  pousses  du  crambé  assaisonnées  comme  des  as- 

a racine  de  cette  plante  est  vivace  ; elle  peut  durer  assez  long. 
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temps  avec  des  soins  convenables,  et  donner  tous  les  ans,  du  prin  t 
temps  à l’automne,  une  successionde  jeunes  pousses,  pendant  six  01  a 
sept  ans.  On  les  multiple  de  graines  ou  de  boutures  ; ce  demie  \ 
moyen  est  le  meilleur  et  le  plus  expéditif  ; on  peut  aussi  avoir  ré  t 
cours  à la  division  des  racines. 

Les  graines  du  crambc  se  sèment  au  printemps,  en  pépinière,  d A 
mars  en  mai  ; elles  veulent  une  terre  légère,  mais  riche  etlargemen  i 
fumée;  il  faut  les  recouvrir  de  5 centimètres  de  bonne  terre  ou  d<  * 
terreau.  Le  plant  passe  tout  l’été  en  pépinière , on  l’éclaircit  poui  î 
qu’il  prenne  de  la  force  : il  veut  être  arrosé  très-souvent.  A l’entrét  t 
de  l’hiver,  on  recouvre  les  crambés  de  5 à 6 centimètres  de  terre  1 
après  avoir  enlevé  les  feuilles  qui  se  flétrissent  dès  le  mois  d’octobre  jj 
Au  printemps  suivant,  on  les  met  en  place,  à la  distance  de  50  à 6C  j 
centimètres  en  tous  sens.  La  plantation  doit  encore  être  cultivée  | 
toute  une  saison  sans  aucun  produit:  l’hiver  venu,  les  crambés  sons  8 
buttés  comme  l’année  précédente.  C’est  seulement  au  printemps  de  j 
la  seconde  année  que  les  pousses  sont  bonnes  à manger  ; mais  il  faul 
d’abord  les  faire  blanchir,  soit  par  des  buttages  répétés  à mesure  i 
qu’elles  s’allongent,  soit  en  les  couvrant  d’un  pot  à fleurs  renversé* ■ 
dont  on  a bouché  le  trou  situé  à sa  partie  inférieure. 

Ces  détails  et  ces  lenteurs  s’opposent  à la  propagation  du  crarabétl 
dans  nos  jardins  plus  encore  que  son  goût,  auquel  on  s’accoutu-  c 
merait  aisément  ; nous  ne  pouvons  qu’en  recommander  la  culture  1 
et  l’emploi  dans  la  cuisine. 


2.  ASPERGES. 

/ 

Nos  jardins  ont  peu  de  légumes  plus  généralement  estimés.  L’as- 
perge croît  à l’état  sauvage  dans  le  midi  de  la  France  et  dans  toutes 
les  contrées  méridionales  de  l’Europe.  Les  asperges  de  la  Basse 
Provence  ont  un  goût  très-delicat,  mais  elles  restent  fort  petites: 
on  les  recherche  avec  grand  soin.  C’est  une  chasse  très-amusante, 
que  nous  recommandons  à celles  de  nos  lectrices  qui  habitent  le 
Midi  ; il  faut  s’habituer  à distinguer  les  pousses  d’asperges  très- 
peu  visibles  parmi  le  reste  de  la  végétation  sauvage,  le  long  des 
haies  et  sur  le  bord  des  ruisseaux. 

Les  différentes  variétés  d'asperges  cultivées  ne  forment  point  des 
espèces  distinctes  : la  grosse  aspcige  de  Garni,  celle  d’Ulm  et  c<llc 
des  enviions  de  Paris  ne  diffèrent  pas  entre  elles  par  des  caractères 


1 
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appréciables.  Les  couches  d’asperges  s’établissent  dans  des  fosses 
de  50  à 60  centimètres  -de  profondeur,  dont  on  garnit  le  fond  de 
branchages  brisés,  lorsque  le  sous-sol  n’est  pas  très-soin . On  étend 
par-dessus  un  lit  de  fumier  de  30  centimètres,  bien  comprimé,  qu’on 
recouvre  de  10  centimètres  de. terre  passée  à la  claie.  Ce  qui  n’est 

(pas  employé  reste  en  ados  sur  les  côtés  de  la  fosse.  On  donne  aux 
fosses  une  largeur  de  60  centimètres  à 1 mètre,  ce  qui  permet 
d d’établir  deux  ou  trois  rangs  d’asperges.  Une  plus  grande  largeur  ne 
, laisserait  pas  la  possibilité  de  soigner  et  de  récolter  les  asperges  sans 
poser  les  pieds  sur  la  fosse. 

Si  la  terre  dans  laquelle  on  établit  les  fosses  est  de  bonne  qualité, 
an  peut  se  dispenser  de  mettre  en  dessous  une  couche  de  fumier. 
Jn  fait  alors* les  fosses  moins  profondes;  mais  if  faut  toujours  pas- 
;er  la  terre  à la  claie,  car  la  moindre  pierre  fait  courber  l’asperge, 
mi  devient  amère.  Après  avoir  ameubli  parfaitement  le  sol  en  y 
nêlant  du  fumier  consommé,  on  forme  de  petits  monticules  pour 
'lacer  les  griffes,  qu’on  recouvre  de  10  à 15  centimètres  de  terre, 
lette  plantation  rapporte  plus  vite  que  celle  qui  est  faite  en  fosses 
■euses;  peut-être  se  conserve-t-elle  moins  de  temps  ; on  la  renou- 

i?lle  à une  autre  place. 

Les  engrais  pulvérulents  et  très-chauds , comme  le  guano  et  la 
mdrette,  conviennent  beaucoup  aux  asperges. 

Le  moyen  le  plus  économique  d’établir  une  plantation  d’asperges, 
lîst  de  procéder  par  semis,  en  mettant  deux  ou  trois  graines  dans 
' aque  trou,  pour  ne  laisser  subsister  que  le  plant  le  mieux  venant. 

plus  souvent  on  préfère,  pour  gagner  du  temps,  planter  des 
Lffes  dê  deux  ans,  obtenues  en  pépinière.  Les  fosses,  disposées 
| nme  on  vient  de  l’indiquer,  reçoivent  les  griffes,  dont  on  a soin  d e- 
V ldre  les  doiSts  dans  toutes  les  directions  sans  les  rompre.  Comme 


h 18  leur  état  naturel  ces  doigts  n’ont  pas  poussé  horizontalement, 
olante  ne  tarde  pas  à se  soulever,  en  laissant  un  vide  sous  le  pla- 
u de  la  griffe,  ce  qui  souvent  la  fait  périr.  On  évite  cet  inconvé- 
i nt  en  posant  à chaque  trou  qui  doit  recevoir  une  griffe  une  bonne 
^nee  de  terre  formant  un  petit  monticule,  qui  suffit  pour  empè- 
r le  vide  de  se  former  sous  la  griffe  lorsqu’elle  est  recouverte 


erre. 


II. 


3n  revrier  ou  mars,  avec 
es,  puis  à des  binages  ou 


110 


MAISON  RUSTIQUE  DES  DAMES. 

sarclages  superficiels.  En  labourant  on  détache  de  la  griffe  les  tige 
sèches,  à mesure  qu’on  y arrive.  Tous  les  deux  ans  on  recharge  le  • 
fosses  avec  de  la  terre  mise  en  réserve  dans  les  ados  et  passée  à 1 ; 
claie.  Ces  rechargements  sont  ordinairement  précédés  d’une  légèi* 
fumure  superficielle  avec  de  l’engrais  très-consommé.  Les  asperge  j 
ainsi  traitées  commencent  à rapporter  à deux  ans,  lorsqu’on  a plant 
des  griffes,  et  à quatre  ans  lorsqu’on  a semé  des  graines.  Elles  per  ; 
vent  être  en  plein  rapport  pendant  quinze  à vingt  ans. 

Rien  n’est  plus  désagréable  qu’une  plantation  d’asperges  qui  n j 
réussit  pas,  parce  que  cette  culture  exige  beaucoup  de  frais  et  d i 
travail.  C’est  pourquoi  nous  recommandons  à la  maîtresse  de  maiso  f 
de  s’informer  avec  soin  s’il  n’a  pas  existé  à une  époque  antérieure  • 
même  assez  éloignée,  une  plantation  d’asperges  à l’enSroit  où  elle 
l’intention  de  faire  établir  de  nouvelles  fosses  ; la  terre  qui  a produ 
des  asperges  refuse  absolument  d’en  produire  de  nouvelles,  à moin 
qu’elle  ne  soit  reposée  par  une  longue  série  d’autres  cultures. 

En  Belgique,  on  mange  les  asperges  blanches;  on  va  les  cherche  * 
en  terre  aussitôt  que  leur  extrémité  se  montre  et  avant  qu’elles  s | 
soient  colorées  par  le  contact  de  l’air.  Aux  environs  de  Paris,  o»  a 
laisse  l’asperge  acquérir  la  longueur  d’environ  10  centimètres  hors  d u 
terre  avant  de  la  couper  ; elle  a une  saveur  plus  prononcée  que  l’aa  à 
perge  blanche,  mais  celle-ci  a l’avantage  d’être  fort  tendre  et  de  s jj 
manger  presque  tout  entière. 

Lorsqu’on  veut  se  donner  le  plaisir  de  voir  sur  sa  table  des  as  îl 
perges  monstres,  on  marque  sur  la  planche  les  plus  belles  au  nu  j 
ment  où  elles  sortent  de  terre;  on  pose  au-dessus  un  tube  en  car  a 
ton,  dans  le  genre  de  ceux  dont  se  composent  les  fusées  volantes 
L’asperge,  pour  atteindre  la  lumière,  s’allonge  dans  ce  tube  et  pren»  \ 
un  volume  extraordinaire,  tout  en  restant  fort  tendre  et  peu  colorée  | 
mais  la  griffe  qui  a produit  une  de  ces  asperges  monstres  est  épuisé»  r, 
pour  longtemps  ; c’est  un  procédé  certain  pour  ruiner  les  plus  belles  i 
planches  d’asperges. 

11  y a un  moyen  de  maintenir  à perpétuité  les  planches  d’asperge?  * 
dans  le  même  sol,  quand  l’espace  ne  manque  pas  : c’est  de  laisse»  \ 
entre  chaque  fosse  un  intervalle  de  même  grandeur  consacré  à d'au- 
tres cultures.  Quand  les  asperges  sont  épuisées,  on  renouvelle  la  : 
plantation  dans  les  intervalles.  Nous  recommandons  à nos  lectrices,  i 
toujours  assez  pressées  de  jouir  des  produits  qui  se  font  longtemps 
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attendre , de  ménager  beaucoup  les  planches  d’asperges  pendant 
les  premières  années , quoique  ce  soit  un  crève-cœur  pour  bien 
des  dames  de  laisser  monter  en  pure  perte  une  grande  quantité 
d’excellentes  asperges.  Il  ne  faut  pas,  comme  dit  le  proverbe,  tordre 
le  cou  à la  poule  aux  œufs  d’or.  Une  planche  d’asperges  soumise  à 
une  coupe  un  peu  trop  sévère  peut  être  en  quelques  années  si  bien 
ruinée  que  tout  soit  à recommencer. 

Un  drainage  établi  à une  profondeur  considérable  convient  par- 
faitement à la  culture  des  asperges. 

3.  ARTICHAUTS. 

Il  y a plusieurs  variétés  d’artichauts  : la  variété  à feuilles  poin- 
tues , dont  le  fond  est  le  plus  volumineux , nommée  artichaut  de 
Laon  ; celle  à feuilles  obtuses,  qui  est  la  plus  généralement  cultivée 
dans  le  midi  de  la  France  ; elle  a un  fond  moins  considérable  que 
ia  précédente.  Il  y a aussi  une  variété  violette. 

La  variété  cultivée  dans  le  Midi  rachète  sa  petitesse  par  sa  déli- 
catesse, qui  permet  de  la  manger  presque  en  totalité  ; elle  ne  résiste 
ias  au  climat  du  Nord. 

L’artichaut  aime  les  terres  profondes  et  légères  ; il  se  reproduit 
ar  les  rejetons  ou  œilletons  qu’il  pousse  du  pied  tous  les  ans.  Pour 
!S  avoir,  on  déchausse  le  pied  entier  avec  une  binette;  puis,  avec 
ne  petite  palette  de  bois  à manche,  on  détache  tous  les  œilletons^ 
mf  les  deux  ou  trois  plus  beaux,  selon  la  vigueur  du  pied.  On 
îoisit,  parmi  ces  œilletons,  ceux  qui  sont  propres  à la  reproduc- 
on.  Ceux  qu’on  a laissés  sur  la  souche  donnent  les  fruits  de  l’année, 
près  1 enlèvement  des  œilletons,  on  remet  la  terre  en  place. 

On  ne  doit  œilletonner  que  lorsque  la  pousse  est  en  bonne  mar- 
ie et  qu  on  peut  facilement  distinguer  les  tiges  à garder. 

On  peut  aussi  multiplier  l’artichaut  de  graines;  mais  les  variétés 
! se  reproduisent  pas  fidèlement,  et  le  plant  d’œilleton  est  tou- 
urs  préférable. 


r 


Les  œilletons  plantés  au  printemps  dans  une  terre  substantielle  , 
ondamment  fumée,  reprennent,  même  sans  racines,  pourvu  qu’ils 
lent  munis  d’un  bon  talon,  et  produisent  leur  récolte  à l’automne, 
moins  ceux  dont  le  développement  a été  favorisé  par  les  circon- 
nces.  n es  p ante  habituellement  en  lignes  distantes  entre  elles 
1 métro  et  a 50  centimètres  de  distance  dans  les  lignes.  Avec 
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un  espacement  de  70  à 80  centimètres  en  tous  sens  on  peut  mettre 
à peu  près  le  môme  nombre  de  plants  dans  le  même  espace,  et 
cette  disposition  permet  mieux  aux  racines  de  s’étendre.  L’espace- 
ment doit  varier  selon  la  nature  du  sol  et  le  développement  probable 
que  les  plantes  doivent  prendre.  On  peut  encore  mettre  deux  œille- 
tons à 20  centimètres  de  distance  l’un  de  l’autre,  sauf  à supprimer 
le  moins  bien  venant  lorsqu’ils  sont  repris. 

L’artichaut  craint  le  froid,  moins  toutefois  le  froid  sec  de  l’hiver, 
auquel  il  résiste  très-bien  moyennant  une  couverture  de  feuilles  ou 
de  litière  sèche,  que  le  froid  humide  du  printemps  ou  la  prolonga- 
tion de  l’hiver,  qui,  ne  permettant  pas  de  le  découvrir,  entraîne 
souvent  sa  pourriture. 

Il  faut  veiller  avec  soin  à ce  que  les  artichauts  soient  buttés  et 
couverts  en  temps  utile,  avant  l’hiver.  Au  printemps,  ils  doivent  être, 
découverts  le  jour  et  recouverts  le  soir  autant  de  fois  que  la  tempé- 
rature l’exige.  Cependant  on  peut  se  dispenser  de  ce  soin  si  le 
temps  n’est  pas  trop  rigoureux. 

Pour  avoir  toujours  de  beaux  artichauts,  il  ne  faut  pas  laisser 
vieillir  les  plantations;  on  doit  les  renouveler  tous  les  trois  ou 
quatre  ans  au  plus  et  parfaitement  fumer  le  terrain  avant  la  plan- 
tation. 

Lorsque  les  gelées  ne  sont  plus  à craindre,  on  laboure  les  arti- 
chauts soit  à la  bêche,  soit  au  pic  pointu,  ce  qui  vaut  mieux.  Si  leur 
végétation  ne  paraît  pas  belle,  on  fume  le  sol  avec  du  fumier  assez 
consommé,  avant  de  procéder  au  labour.  Dans  le  courant  de  l’été, 
on  donne  des  binages  et  on  arrose  si  le  temps  est  très-sec.  Les 
jeunes  plants  surtout  ont  besoin  d’eau;  cependant  il  ne  faut  pas 
les  mouiller  trop  abondamment,  car  ils  pourriraient  avant  d’avoir 
émis  des  racines. 

On  ne  doit  pas  remettre  des  artichauts  dans  un  carré  où  on  vient 
de  les  détruire  ; il  faut  toujours  les  planter  en  terre  bien  saine  et 
bien  ameublie. 


U.  CHOU-FLEUR. 

La  culture  de  ce  légume  est  assez  difficile;  il  ne  réussit  pas  dans 
tous  les  terrains  On  cultive  trois  variétés  de  choux-fleurs,  le  tendre, 
le  demi-dur  et  le  dur qui  ne  sont  pas  des  espèces  distinctes,  quoi- 
qu'ils se  reproduisent  constamment  de  graine.  Tous  les  choux-fleurs 
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possibles  sont  plus  ou  moins  sujets  à Lorgner,  terme  que  les  jardi- 
niers emploient  pour  exprimer  l’avortement  de  la  pomme  du  chou- 
ileur  ; souvent  aussi,  sans  borgner  précisément,  la  tète  se  divise, 
se  fend,  et  perd  ainsi  la  plus  grande  partie  de  sa  valeur. 

Le  chou-fleur  tendre  forme  assez  facilement  sa  pomme;  mais  il 
n’est  pas  aussi  bon,  il  ne  devient  jamais  aussi  beau  que  les  deux  au- 
tres. Le  dur,  excellent,  mais  très-lent  à pommer,  est  peu  cultivé,  si 
ce  n’est  dans  les  grands  jardins  où,  l’espace  ne  manquant  pas,  on 
peut  laisser  ce  chou-fleur  prendre  son  temps.  Le  plus  cultivé  et  le 
plus  digne  de  l’ètre,  c’est  le  chou-fleur  demi-dur. 

Le  plant  de  chou-fleur  se  sème  en  pépinière,  assez  clair,  sur  une 
plate-bande  bien  exposée,  recouverte  de  terreau,  et  mieux  encore 
sur  une  vieille  couche  sourde.  Lorsqu’on  peut  mettre  à part  une 
certaine  quantité  de  bouse  de  vache,  qu’on  fait  sécher  et  ééduire  en 
poudre,  le  terreau  qui  en  résulte,  tenu  modérément  humide,  est  ce 
qui  convient  le  mieux  pour  obtenir  du  plant  vigoureux  de  toute  es- 
pèce de  choux-fleurs.  Les  semis  doivent  être  calculés  de  manière  à 
ce  que  le  plant  soit  déjà  fort  à l’arrière-saison  et  puisse  résister  à 
l'hiver  dans  une  situation  bien  abritée.  La  protection  de  quelques 
cloches  assure  sa  conservation  ; à défaut  de  cette  ressource,  rien 
n’est  plus  commode  que  l’emploi  des  paillassons  posés  à demeure 
;sur  des  morceaux  de  cercles  de  tonneaux  maintenus  par  une  barre 
longitudinale.  Il  en  résulte  une  sorte  de  voûte  de  paille  facile  à dé- 
placer au  besoin,  très-peu  coûteuse,  et  d’un  excellent  effet  pour 
protéger  toute  sorte  de  plants  délicats. 

Au  printemps,  les  semis  se  font  depuis  mars  jusqu’en  mai,  dans 
es  mêmes  conditions  ; le  plant,  mis  en  place  à la  distance  de  50 
:entimètres  en  tous  sens,  exige  beaucoup  de  fumier  et  des  arrose- 
nents  très-abondants.  Il  vaut  mieux  le  transplanter  en  plaçant 
chaque  pied  dans  une  petite  fosse,  avec  la  petite  binette  à main, 
]u’au  plantoir.  Comme  aux  choux  pommés,  il  faut  lui  donner  un 
/igoureux  binage  lorsqu’il  est  fort  et  prêt  à former  sa  pomme. 

Les  derniers  choux-fleurs  surpris  à demi  formés  par  les  premiers 
roids  peuvent  achever  leur  maturation  hors  de  terre  ; il  faut  pour 
*ela  les  arracher  avec  toutes  leurs  racines,  et  les  suspendre  la  tète 
m bas  dans  un  lieu  à l’abri  de  la  gelée. 

Les  choux-fleurs  peuvent  se  conserver  assez  longtemps  lorsqu’on 
ient  leurs  racines  dans  du  sable  frais,  à l’abri  du  froid  et  de  l’hu- 
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midité  ; on  peut  aussi  poser  sur  des  tablettes  les  pommes  séparées 
des  feuilles  et  des  racines.  Toutefois,  ce  mode  de  conservation  ne 
doit  pas  être  trop  prolongé  ; car  le  chou-fleur,  sans  perdre  sa  belle 
apparence,  finirait  par  devenir  tellement  coriace  qu’étant  cuit  il  ne 
laisserait  sous  la  dent  qu’un  paquet  de  fil. 

Lorsqu’on  possède  un  terrain  tourbeux , on  y obtient  do  très- 
beaux  choux-fleurs  ; ils  réussissent  bien  aussi  dans  une  terre  de  dé- 
frichement de  bruyères  fumée  avec  du  noir  animal. 

5.  BROCOLI. 

Le  brocoli , espèce  de  chou-fleur  diversement  coloré  en  vert,  en 
jaune  ou  en  violet,  est  plus  délicat  pt  plus  sensible  au  froid  que  le 
chou-fleur  proprement  dit.  Sous  le  climat  de  Paris,  le  brocoli  ne  peut 
guère  êtrê  cultivé  avec  succès  sans  le  secours  d’une  couche  et  d’un 
châssis.  Du  reste,  sa  culture  est  la  même  que  celle  du  chou-fleur. 

6.  OIGNON. 

Ce  légume  est  l’un  des  assaisonnements  le  plus  généralement 
en  usage  en  France  pour  toute  espèce  de  viande  et  de  légumes.  La 
culture  de  l’oignon  exige  une  terre  douce,  exempte  de  pierres  et 
fumée  avec  de  l’engrais  très-consommé,  ou  mieux  avec  du  terreau  ; 
du  reste,  les  racines  ne  pénétrant  pas  à une  grande  profondeur,  la 
qualité  du  sous-sol  est  à peu  près  indifférente.  Le  point  important 
de  cette  culture,  c’est  de  ne  pas  mettre  l’oignon  en  contact  avec  du 
fumier  frais.  L’oignon,  comme  toutes  les  plantes  bulbeuses,  redoute 
singulièrement  l’effet  des  substances  qui  dégagent  de  l’ammoniaque. 

Plusieurs  procédés  ont  été  indiqués  pour  la  multiplication  de  l'oi- 
gnon ; M.  Nouvellon  (d’Orléans)  a conseillé  pour  la  culture  en  grand 
de  semer  ce  légume  en  pépinière  excessivement  serré  au  commence- 
ment du  printemps  ; les  bulbes  se  forment,  mais  ne  dépassent  pas 
la  grosseur  d’une  noisette.  Au  printemps  suivant  on  plante  ces 
petits  oignons  en  lignes,  à distance  convenable;  ils  deviennent  fort 
gros,  et  sont  très-précoces  et  excellents.  Aux  environs  de  Paris,  on 
sème  l’oignon  clair,  et  on  y mêle  une  certaine  quantité  de  poireaux. 
Le  plant  de  poireau  s’enlève  le  premier  pour  être  repiqué  ; un  peu 
plus  tard  , quand  vient  la  saison  des  pois  verts,  une  partie  du  plant 
d’oignon  est  enlevée  pour  être  vendue  par  bottes,  n’ayant  encore 
atteint  que  la  grosseur  de  la  ciboule.  Si  le  semis  est  encore  trop  épais, 
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on  l’éclaircit  plus  tard  ; apres  quoi  il  suffit  de  sarcler  et  de  laisser  les 
niants  grossir.  On  peut  aussi  semer  l’oignon  fort  épais  en  juillet  ou 
août-  ifpasse  l’hiver  en  pépinière;  on  l’arrache  en  mars  ou  en  avril 
pour  le  repiquer,  à 10  centimètres  de  distance,  dans  une  terre  bien 
préparée.  Ces  oignons  deviennent  énormes  et  sont  très-bons , mais 
ils  ne  se  gardent  pas  aussi  bien  que  ceux  de  semis.  Pour  favoriser 
le  développement  des  bulbes,  vers  la  fin  de  l’été,  et  lorsque  1 oignon 
est  plus  qu’à  moitié  formé,  on  couche  les  tiges,  soit  avec  un  rateau, 
soit  à la  main,  soit  avec  le  pied.  Lorsque  l’oignon  est  mur,  la  tige 
se  flétrit;  il  faut  alors  l’arracher  de  suite,  le  laisser  se  ressuyer  un 
peu  sur  le  terrain,  enlever  les  tiges  et  le  mettre  au  grenier.  Si  on 
retarde  l’arrachage,  les  pluies  d’automne  le  font  repousser  et  il  est 

perdu. 

L’oignon  gèle  l’hiver,  mais  il  dégèle  facilement  ; il  n y en  a qu  un 
petit  nombre  qui  en  souffre.  Sous  l’empire  d’une  température  douce 
il  éprouve,  avant  le  printemps,  un  mouvement  de  végétation  qui 
nuit  beaucoup  à sa  qualité. 

On  cultive  trois  espèces  d’oignons  à tunique  extérieure  blanche, 
jaune  et  violette,  toutes  également  bonnes  ; l’oignon  jaune  est  le 
plus  cultivé  pour  la  consommation  d’hiver,  parce  quil  est  le  plus 
facile  à conserver. 

7.  CIBOULE. 

Beaucoup  de  personnes  étrangères  au  jardinage  confondent  l oi- 
gnon encore  jeune  avec  la  ciboule  ; il  est  vrai  que,  quand  1 oignon 
ne  grossit  pas,  n’ayant  au  lieu  de  bulbe  qu’un  rentlement  a sa  base, 
il  tourne  en  ciboule,  comme  disent  les  jardiniers,  et  est  fort  souvent 
vendu  en  vert  sous  ce  dernier  nom  ; mais  l’oignon  et  la  ciboule  sont 
deux  plantes  fort  différentes.  Sans  entrer  dans  le  détail  de  leurs 
caractères  distinctifs,  il  en  est  un  très-saillant  que  chacun  peut  vé- 
rifier : l’oignon  n’a  pas  de  caïeux,  il  est  toujours  isolé;  la  ciboule 
pousse  un  grand  nombre  de  caïeux  qui  forment  des  touffes  épaisses. 

La  culture  de  la  ciboule  est  très-simple  ; on  la  plante  en  lignes, 
en  mettant  deux  plants  dans  chaque  trou,  à 15  ou  20  centimètres 
de  distance.  Elle  s’emploie  aussi  en  bordure  autour  des  comparti- 
ments du  potager  ; la  persistance  de  sa  verdure  y produit  un  bon 
effet.  Dans  un  jardin  bourgeois  de  peu'd’étendue,  la  ciboule  vivace 
est  la  plus  avantageuse  à cultiver;  ses  touffes  fréquemment  dédou- 
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blées  se  refont  cl' elles-mêmes  par  leurs  caïeux.  Un  l’appelle  cive 
dans  beaucoup  de  départements.  Elle  peut  subvenir,  au  printemps, 
au  déficit  de  la  provision  d’oignon  ; elle  est  très-employée  dans  la 
cuisine  des  gens  de  la  ferme. 

8.  CIVETTE  OU  CIBOULETTE. 

L’usage  de  cette  jolie  petite  plante  est  assez  borné  ; il  suffit  d’en 
avoir  quelques  touffes  en  bordure  dans  un  coin  du  potager;  ses 
feuilles  fines  et  d’un  beau  vert,  employées  principalement  comme 
fourniture  de  salade,  peuvent  aussi  trouver  leur  place  dans  quel- 
ques sauces  ou  dans  certaines,  farces.  Il  faut  l’arroser  pendant  les 
sécheresses,  et  surtout  la  tondre  très-souvent  pour  l'empêcher  de 
fleurir,  la  feuille  étant  seule  utilisée  dans  la  cuisine.  La  fleur  est 
tellement  jolie  qu’on  pourrait  employer  cette  plante  comme  orne- 
ment en  bordure  ; après  la  fleur,  le  feuillage  est  du  meilleur  effet, 

9.  AIL. 

Ce  n’est  guère  que  dans  nos  départements  du  Midi  et  du  Centre 
que  la  consommation  de  l’ail  est  assez  étendue  pour  mériter  à cette 
plante  une  place  importante  dans  le  potager  ; dans  tout  le  reste  de. 
la  France,  l’ail  n’est  employé  que  rarement  et  comme  simple  assai- 
sonnement. La  terre  qui  convient  à la  culture  de  l’oignon  est  égale- 
ment favorable  à celle  de  l’ail;  on  le  multiplie  exclusivement  de  ses 
caïeux,  auxquels  l’usage  a conservé  le  nom  de  gousses,  bien  que 
le  mot  gousse  ne  convienne  réellement  qu’à  l’enveloppe  des  graines 
des  légumineuses. 

Lorsque  les  feuilles  de  l’ail  commencent  à jaunir,  il  faut  l’arracher 
et  le  laisser  quelques  jours  sur  le  sol,  exposé  à l’air  et  au  soleil,  à 
moins  que  le  temps  ne  soit  pluvieux  ; on  le  conserve  ensuite  sus- 
pendu par  petites  bottes  dans  un  lieu  sec. 

Si  on  plante  l’ail  en  février  ou  mars,  il  ne  forme  qu’une  tète  ronde  ; 
si  on  le  plante  à l’automne,  il  forme  plusieurs  caïeux,  ce  qui  est 
préférable;  pour  le  forcer  à tourner  on  tord  les  tiges  ou  on  y fait 
un  nœud. 

L’ail  d’Espagne  ou  rocambole,  dont  la  culture  et  les  propriétés 
sont  les  mêmes  que  celles  de  l’ail  commun,  s’en  distingue  par  les 
bulbilles  ou  petits  oignons  qui  naissent  le  long  de  sa  tige  et  qui  peu- 
vent servir  comme  plant  pour  le  multiplier. 
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10.  POIREAU. 


La  consommation  du  poireau  est  presejue  aussi  étendue  rjue  celle 
de  l’oignon;  dans  les  environs  des  grandes  villes  c’est  une  culture 
très- avantageuse.  Un  carré  de  poireau  est  indispensable  dans  le  jardin 
potager  d’une  famille  habitant  la  campagne,  quelle  que  soit  sa  con- 
dition, parce  que  le  poireau  est  un  des  assaisonnements  nécessaires 
du  pot-au-feu.  11  possède  en  outre  l’avantage  de  ne  pas  geler,  de 
sorte  qu’on  peut  le  laisser  en  place  tout  1 hiver  et  1 anacher  seule- 
ment à mesure  des  besoins.  C’est  donc,  a tous  égards,  1 un  des 
produits  du  potager  les  plus  dignes  de  la  surveillance  de  la  maî- 
tresse de  maison. 

Le  poireau  se  sème  en  pépinière,  assez  clair,  pour  que  le  plant 
prenne  un  prompt  accroissement;  du  reste,  il  n’est  pas  difficile 
quant  à la  qualité  du  sol  ; il  craint  seulement  le  fumier  frais,  de 
même  que  l’oignon,  et  végète  avec  vigueur  quand  on  lui  donne  une 
certaine  quantité  de  terreau.  On  connaît  dans  nos  potagers  deux 
espèces  de  poireau,  l’une  grosse  et  courte,  l’autre  mince  et  allongée  ; 
la  seconde  est  la  plus  cultivée  ; la  première  se  sème  plus  clair 
que  la  seconde.  Nous  avons  dit  que  le  semis  de  poireau  peut  très- 
bien  se  faire  en  pépinière  avec  l’oignon  ; par  cette  méthode  le 
poireau,  ayant  beaucoup  d’espace,  prend  plus  de  force  que  quand 
on  le  sème  isolément. 

Le  plant  de  poireau  demande  à être  arraché  avec  soin  pour  être 
repiqué;  on  retranche  l’extrémité  des  feuilles  et  celle  du  chevelu 
des  racines  ; on  a soin,  au  moment  de  la  mise  en  place,  de  veiller 
à ce  que  les  extrémités  des  racines  ne  soient  pas  repliées  sur  elles- 
mêmes,  ce  qui  nuit  beaucoup  à la  reprise.  Pour  éviter  cet  incon- 
vénient, il  vaut  mieux  le  planter  en  jauge.  Voici  alors  comment  on 
opère  : on  fait  un  petit  fossé  dans  un  terrain  bien  préparé  ; cette 
fosse  doit  avoir  au  moins  15  à 20  centimètres  de  profondeur;  on  y 
place  les  poireaux  , et  on  les  recouvre  avec  la  terre  extraite  de  la 
jauge  ouverte  à côté  pour  en  mettre  d’autres.  On  les  affermit  dans 
la  terre  avec  le  pied.  Si  on  les  plante  au  plantoir,  il  faut  faire  les 
trous  très-profonds,  afin  que  le  poireau  ait  beaucoup  de  blanc.  Dans 
le  Limousin,  on  les  couche  dans  la  terre  et  on  les  coude  pour  faire 
sortir  les  feuilles  ; ils  se  trouvent  courbés  lorsqu’on  les  arrache. 

Dans  les  terrains  très-fertiles , comme  ceux  des  marais  des  envi- 
7. 
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rons  de  Paris,  on  peut  repiquer  le  poireau  très-petit  et  à 5 ou  6 
centimètres  en  tous  sens;  dans  une  terre  ordinaire  de  jardin,  il  faut 
l’espacer  de  8 à 4 0 centimètres  en  tous  sens  et  le  planter  assez  fort 
pour  qu’il  puisse  acquérir  une  bonne  grosseur. 

Une  ou  deux  mouillures  sont  utiles  à la  reprise  du  plant  de  poireau 
en  cas  de  sécheresse  ; mais,  pour  peu  que  le  terrain  soit  frais,  il 
reprend  bien  sans  cela  et  n’a  plus  besoin  que  d’un  ou  deux  binages 
pour  tenir  le  terrain  propre  et  l’empêcher  de  se  durcir  à la  surface. 

La  variété  grosse  et  courte,  moins  avantageuse  pour  la  vente 
que  le  poireau  long,  est  préférable  dans  les  jardins  bourgeois;  elle 
fournit  plus,  exige  moins  de  main-d’œuvre  et  croît  partout.  Les  poi- 
reaux laissés  en  terre  pendant  l’hiver  et  réservés  pour  la  consom- 
mation du  printemps  ont  une  grande  disposition  à monter  en  graine  ; 
on  retarde  leur  végétation  en  les  arrachant  pour  les  mettre  en 
jauge,  tout  près  les  uns  des  autres,  dans  un  lieu  sec,  à l’abri  de  la 
pluie  et  du  hâle  de  mars.  Ils  atteignent  ainsi  facilement  l’époque  de 
la  récolte  des  premiers  poireaux  de  l’année.  On  peut  même  les  con- 
server en  les  arrachant  au  moment  où  ils  vont  monter,  et  en  les 
mettant  en  petites  bottes  qu’on  suspend  au  plafond  ou  qu’on  laisse 
sur  le  sol. 

il.  POIS. 

Un  bon  choix  de  variétés  de  pois,  les  unes  hâtives,  les  autres 
tardives,  peut  prolonger  pendant  tout  l’été  et  même  une  partie  de 
l’automne  les  récoltes  successives  de  cet  excellent  légume;  ce  soin 
regarde  la  maîtresse  de  maison.  Elle  fera  semer  d’abord  des  pois 
Prince  Albert  ou  des  pois  Michaux  de  Hollande  ; les  premiers  don- 
nent une  récolte  moins  abondante  que  les  seconds. 

Pour  le  milieu  de  la  saison,  la  préférence  nous  paraît  due  au  pois 
ridé  de  Knight,  toujours  tendre  quoique  très-gros,  et  résistant  mieux 
que  tout  autre  à la  sécheresse  ; il  demande  des  rames  d’une  très- 
grande  dimension  et  on  doit  le  semer  très-épais  ; il  convient  très-bien 
pour  les  semis  du  milieu  de  l’été  ; on  le  récolte  alors  à l’automne. 

Les  pois  nains  de  Hollande  à bouquet  sont  aussi  une  excellente 
espèce,  très-productive  et  très-facile  à cueillir,  les  gousses  étant 
toutes  placées  au  sommet  de  la  tige. 

Les  mange-tout,  dont  la  cosse  est  sans  parchemin,  sont  une  res- 
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source  précieuse  pour  un  ménagé  nombreux,  la  mcillcuie  \aiictc 

est  le  pois  sous  parche  de  Bretagne. 

Pour  la  fin  de  la  saison,  le  pois  de  Clamart  et  celui  de  Marly, 
l'un  et  l’autre  à rames  et  à longues  cosses,  sont  un  peu  tardifs, 
car,  quand  on  les  sème  après  la  première  quinzaine  de  juillet,  on 
a bien,  à la  vérité,  des  fleurs,  mais  point  de  graines,  à moins  que 
l’automne  soit  favorable.  La  fécondation  de  la  fleur  des  pois  s’opère 
très-lentement  et  seulement  sous  l’influence  des  longs  jours;  elle  ne 
peut  avoir  lieu  la  nuit.  Quand  le  pois  fleurit  trop  tard,  le  plus  giand 
nombre  des  fleurs  avorte  et  tombe  sans  donner  de  cosse,  ou  bien  le 
peu  de  cosses  qui  se  forment  sont  à peu  près  vides  ; c’est  donc  perdre 
son  terrain  que  de  l’ensemencer  trop  tard  en  pois  qui,  tout  en  vé- 
gétant parfaitement,  ne  donneront  aucun  produit. 

Le  pois  se  plaît  surtout  dans  les  terres  légères,  même  peu  fertiles, 
pourvu  qu’elles  n aient  pas  servi  à la  meme  culture  depuis  trois  ou 
quatre  ans  au  moins.  Il  craint  le  fumier  frais,  en  ce  sens  que,  semé 
sur  de  l’engrais  trop  récent,  il  s’emporte  en  longues  tiges  avec  de 
larges  feuilles  et  donne  moins  de  fleurs;  mais  les  gousses  sont  plus 
longues,  ce  qui  revient  à peu  près  au  même.  Si  le  sol  est  très-fertile, 
on  peut  le  semer  sur  une  fumure  de  l’année  précédente  ; il  s’élève 
moins  haut  et  porte  de  nombreuses  gousses.  La  cendre  de  bois,  ou 
même  la  charrèe , formée  de  cendres  qui  ont  servi  à faire  la  lessive, 
favorise  singulièrement  la  végétation  des  pois,  surtout  dans  les 
terres  un  peu  froides  et  compactes;  on  répand  la  cendre  en  même 
temps  que  la  semence. 

On  sème  les  pois  en  rayons  espacés  de  20  à 30  centimètres,  et  ou- 
verts avec  une  binette  plate  qu’on  tient  un  peu  penchée,  afin  de  don- 
ner plus  de  profondeur  à l’un  des  côtés  du  rayon,  qui  forme  alors  un 
ados  au  bas  duquel  on  place  la  semence,  qui  se  trouve  ainsi  abritée 
lorsqu’elle  lève.  On  recouvre  le  premier  rayon  avec  la  terre  du  se- 
cond, et  ainsi  de  suite.  Lorsque  les  pois  ont  besoin  d’être  binés  et 
chaussés,  on  rabat  l’ados  sur  les  lignes;  il  sert  ainsi  à chausser  le 
pied  des  plantes  après  leur  avoir  servi  d’abri  pendant  leur  premier 
âge. 

On  peut  aussi  semer  les  pois  en  touffes  à 60  ou  70  centimètres 
de  distance.  Chaque  touffe,  après  avoir  été  chaussée,  reçoit  une 
longue  rame,  ou  même  deux.  Les  pois  ainsi  espacés  montent 
moins,  ont  plus  d’air,  fructifient  davantage  et  sont  moins  difficiles 
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a récolter.  On  regagne  largement  le  terrain  perdu,  qu'on  peut 
d’ailleurs  employer,  tant  que  les  pois  ne* sont  pas  bons  à cueillir, 
à la  culture  de  quelques,  plantes  hâtives,  telles  que  salades, 
radis,  etc. 

Les  premiers  pois  semés  vers  la  fin  de  novembre,  afin  d’obtenir 
les  primeurs  du  printemps,  gèlent  quelquefois  pendant  l’hiver  sous 
le  climat  de  Paris;  mais  au  printemps  ils  repoussent  du  collet  de 
la  racine  et  devancent  ordinairement  de  quelques  jours  ceux  dont 
le  semis  n’a  eu  lieu  qu’en  février. 

Ces  pois  précoces,  dont  on  désire  hâter  la  végétation  autant  que 
possible,  doivent  être  pincés  pour  accélérer  leur  fructification.  On 
appelle  pincer  couper  la  sommité  de  la  tige  avec  les  fleurs  qui  s’y 
trouvent  et  retrancher  en  même  temps  la  vrille  de  la  première  feuille 
qui  se  trouve  au-dessous.  On  sacrifie  ainsi  une  portion  de  la  récolte  ; 
mais  on  est  amplement  dédommagé  par  l’avantage  de  commencer 
la  cueillette  huit  ou  dix  jours  plus  tôt  ; d’ailleurs  les  gousses,  qui 
restent,  et  qui  sont  ordinairement  au  nombre  de  quatre,  se  rem- 
plissent mieux. 

Un  autre  moyen  très-efficace  de  faire  fleurir  plus  vite  les  pois 
précoces  consiste  à coucher  les  tiges  à plat  sur  le  sol  sans  les  frois- 
ser, en  posant  sur  les  plantes  renversées  des  lattes  ou  des  bois  de 
treillage.  Dès  le  lendemain,  les  pois  ainsi  couchés  se  redressent  par 
le  sommet  ; cette  situation  anormale  arrête  leur  croissance  et  rend 
plus  prompte  la  formation  des  grains  dans  les  cosses. 

La  récolte  des  pois  doit  être  faite  avec  précaution  : on  tient  la 
tige  de  la  main  gauche,  tandis  qu’on  détache  la  cosse  de  la  main 
droite.  Les  pois  ridés,  ou  de  Knight,  sont  tellement  tendres,  quand 
ils  végètent  vigoureusement,  qu’il  est  préférable  de  les  cueillir  avec 
des  ciseaux.  A Paris,  les  femmes  chargées  de  ce  travail  ont  soin  de 
laisser  croître  l’ongle  du  pouce  de  la  main  droite,  qui  leur  sert,  au 
moment  de  la  récolte,  à couper  les  pédoncules  des  pois,  des  fèves, 
des  haricots  et  des  fraises. 

Les  pois,  autres  que  ceux  de  primeur,  ont  besoin  d’être  ramés  et 
ne  demandent  pas  à être  pincés;  la  pose  des  rames  se  fait  après 
qu’ils  ont  été  chaussés. 

Les  pois  de  toute  espèce,  que  l'on  garde  pour  semence,  se  con- 
servent mieux  dans  leurs  cosses  sèches  qu’après  avoir  été  écossés; 
cependant  il  n’est  pas  rigoureusement  nécessaire  de  les  garder  en 
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cosse.  La  semence  reste  fronde  pendant  trois  ou  quatre  ans.  Les 
plus  nouvelles  donnent  des  plantes  plus  vigoureuses. 

On  ne  doit  point  garder  pour  graine  les  pois  qui  restent  après  la 
cueillette  ; il  faut  réserver  dans  ce  but  une  planche  à laquelle  on 
ne  touche  pas  ; car  ceux  qui  restent  les  derniers  sont  ordinairement 
de  qualité  inférieure. 

Nous  insistons  sur  la  nécessité  de  ne  pas  ressemer  les  pois  à la 
même  place  dans  le  jardin  avant  un  intervalle  de  trois  ou  quatre 
ans.  Nous  ajouterons  qu’il  ne  faut  pas  rejeter  comme  mauvais  pour 
semence  les  pois  percés  par  les  vers  ; ordinairement,  le  germe  n’étant 
pas  attaqué,  ils  lèvent  tout  aussi  bien  que  les  autres. 

On  doit  faire  des  semis  successifs  de  pois  à vingt-cinq  ou  trente 
jours  d’intervalle  les  uns  des  autres,  afin  d’être  toujours  bien  pourvu 


de  cet  agréable  légume. 

Si  on  garde  dans  le  même  jardin  plusieurs  variétés  de  pois  des- 
tinés à fournir  de  la  graine,  il  faut  éviter,  autant  que  possible, 
que  leur  floraison  ait  lieu  en  même  temps  ; autrement  ils  s’hybrident, 
et  les  variétés  perdent  leurs  caractères  propres  ; si  l’on  tient  à les 
conserver  pures,  il  ne  faut  pas  perdre  de  vue  l’importance  de  cette 

observation. 

« 

Pois  chiche  ou  pois  pointu.  — Ce  pois  ne  se  rame  point  ; il  ne  sup- 
porte guère  le  climat  de  Paris  et  ne  réussit  bien  que  dans  nos  dé- 
partements méridionaux,  où  il  est  fort  estimé;  son  principal  mérite 
est  de  résister  parfaitement  à la  sécheresse  ; c’est  d’ailleurs  un 
aliment  un  peu  lourd,  mais  sain,  dont  la  culture  mériterait  d’être 
propagée  dans  tous  les  départements  au  sud  de  la  Loire,  où  elle 
réussirait  à l’exposition  du  midi.  Ce  serait  un  produit  fort  utile  à 
obtenir  de  terrains  bien  exposés,  mais  trop  arides  pour  admettre  la 
culture  de  tout  autre  légume. 

Sa  culture  est  la  même  que  celle  des  autres  pois.  11  ne  faut  pas  le 
semer  avant  les  premiers  jours  de  mai,  car  le  moindre  froid  le  fait 
périr.  La  plante  est  naine  et  très-productive;  elle  n’a  pas  besoin 
d’être  ramée.  La  peau  du  pois  chiche  est  souvent  très-dure,  ce  qui  en 
rend  la  cuisson  difficile;  on  l’attendrit  en  mêlant  à l’eau  qui  sert 
à le  faire  cuire  un  peu  de  cendre,  ou  mieux  une  pincée  de  sous- 
carbonate  de  potasse. 
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12.  HARICOTS. 


La  terre  ne  se  fatigue  pas  de  porter  ce  légume  comme  les  diffé- 
rentes especes  de  pois;  on  peut  cultiver  des  haricots  plusieurs 
années  de  suite  à la  même  place  sans  remarquer  une  diminution 
sensible  dans  leur  produit.  Le  haricot  se  plaît  dans  une  terre  ré- 
cemment fumée  avec  de  l’engrais  à demi  consommé,  qu’il  paye  avec 
usure  par  une  abondante  production. 

Les  espèces  et  variétés  de  haricots  sont  très-nombreuses  ; il  est  fort 
important  de  vérifier  par  l’observation  celles  qui  conviennent  le 
mieux  à chaque  nature  de  sol  et  de  climat,  et  d’adopter  celles  qui 
paraissent  s’arranger  le  mieux  des  circonstances  locales. 

En  général,  les  haricots  blancs  préfèrent  les  terres  légères,  quoique 
substantielles,  aux  sols  trop  compactes  où  l’argile  domine;  les  hari- 
cots do  couleur  réussissent  mieux  dans  les  terres  fortes,  moyennant 
de  fréquents  binages.  Le  sol  du  Soissonnais,  qui  produit  les  meil- 
leurs haricots  blancs  de  toute  la  France,  est  une  bonne  terre  à blé, 
douce,  quoique  très-substantielle. 

Les  haricots  se  sèment  en  lignes  ou  en  augets.  Le  premier  mode 
est  préférable  au  second  dans  les  pays  sujets  à des  pluies  fréquentes. 
On  donne  aux  lignes  une  direction  parallèle  à celle  du  vent  domi- 
nant; il  s’établit  ainsi  entre  les  lignes  des  courants  d’air  favorables 
à l’évaporation  prompte  de  tout  excès  d’humidité , que  ce  légume 
redoute  beaucoup  plus  que  la  sécheresse.  Dans  les  circonstances 
opposées,  on  sème  par  touffes,  depuis  trois  jusqu’à  sept  grains  en- 
semble. Aux  environs  de  Paris  , les  jardiniers  désignent  les  diffé- 
rentes variétés  de  haricots  par  le  nombre  de  grains  qu’ils  placent 
dans  le  même  trou  ; ils  disent  des  quatre  à la  touffe } des  six  à la 
touffe. 

On  dit  qu’on  sème  le  haricot  en  touffe  quand  on  Jes  met  dans  de 
petites  fosses  faites  avec  la  binette  plate,  où  on  les  place  en  quin- 
conce; il  reste  entre  chacune  d’elles  un  petit  ados  qui  sert  à chaus- 
ser le  plant  lorsqu’il  est  assez  fort  pour  supporter  cette  opération. 
Les  semis  en  ligne  se  font  également  avec  des  ados,  qui  servent  au 
même  usage;  dans  les  terres  fortes,  ils  conviennent  mieux  que  le 
semis  en  touffes. 

Les  semis  en  touffes  sont  utiles  dans  les  terres  d’une  qualité 
moyenne  ; les  haricots  semés  les  uns  près  des  autres  s’aident  mu- 


j 


JARDINAGE  ET  FERME. 


123 


tuellement  à soulever  la  terre  au  moment  où  ils  lèvent  ; ils  se  pro- 
tègent ensuite  réciproquement,  par  leur  propre  ombrage,  contre 
les  effets  de  la  sécheresse,  mieux  que  s’ils  étaient  semés  en  lignes. 
Le  choix  à faire  entre  les  deux  méthodes  est  subordonné  à ces  con- 
sidérations. 

Il  faut  bien  se  garder  de  semer  les  haricots  dans  une  terre  trop 
humide  : ils  y pourrissent  et  ne  lèvent  pas  ; on  doit  choisir,  pour 
semer,  le  moment  où  la  terre  est  bien  ressuyée,  sans  être  trop  sè- 
che. Le  haricot  se  sème  ordinairement  en  place  ; il  peut  néanmoins 
être  semé  en  pépinière  et  repiqué  en  lignes,  comme  le  font  les  jar- 
diniers de  Paris  pour  les  premiers  haricots  nains  précoces.  Ils  éta- 
blissent leur  pépinière  sur  un  tas  de  fumier  ; quelques  centimètres 
de  terreau  légèrement  humide  reçoivent  les  haricots,  qui  ne  tardent 
pas  à germer.  Si  la  température  se  refroidit,  on  les  couvre  d’un  peu 
de  litière,  et  on  ralentit  leur  végétation  en  s’abstenant  de  les  ar- 
roser jusqu’au  moment  de  les  mettre  en  place,  en  pleine  terre,  au 
pied  d’un  mur  à bonne  exposition.  Ce  procédé  fort  simple,  qu’on 
peut  imiter  partout,  fait  avancer  de  dix  à douze  jours  l’époque  de  la 
première  récolte  de  haricots  verts,  ce  qui  n’est  pas  sans  importance. 

Il  est  essentiel,  au  moment  où  l’on  commence  à récolter  les  hari- 
cots verts,  de  n’en  laisser  sur  le  pied  aucun  de  ceux  qui  sont  bons  à 
être  cueillis  : la  plante  ne  continue  à fleurir  et  à produire  qu’ autant 
qu’on  l’empêche  de  porter  graine  ; dès  cpi’on  laisse  ses  cosses  se 
remplir,  elle  ne  fleurit  plus. 

Les  haricots  ont  besoin  de  binages  réitérés  ; mais  il  faut  s’abste- 
nir d’v  loucher  lorsque  leurs  feuilles  sont  mouillées  soit  par  la  pluie, 
soit  par  les  arrosages  : on  leur  ferait  un  tort  irréparable  ; c’est  un 
point  important. 

Les  semis  de  haricots  ne  doivent  être  risqués  que  quand  toute 
chance  de  gelée  est  passée,  car  nos  potagers  n’ont  pas  de  plante 
plus  sensible  au  moindre  froid.  Les  derniers  semis,  qu’on  peut  pro- 
longer jusqu’en  juillet,  ne  donnent  que  des  haricots  verts.  Des  abris 
de  paillassons,  pendant  les  premières  nuits  fraîches,  prolongent  leur 
existence  en  automne  jusqu’à  l’arrivée  des  gelées  blanches,  qui  les 
font  disparaître. 

Parmi  les  haricots  nains,  le  flageolet,  seul  cultivé  comme  haricot 
précoce  aux  environs  de  Paris,  convient  pour  cette  destination  dans 
toute  1 étendue  de  la  France;  lorsqu’on  veut  le  manger  en  grains 
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écossés  frais,  il  faut  le  cueillir  à demi  formé  pour  l’avoir  à sou 
plus  haut  degré  de  qualité;  il  joint  à ses  autres  mérites  celui  d’être 
très- productif. 

Les  autres  variétés  naines  les  plus  recommandables  sont,  après  le 
flageolet,  le  gris  de  Bagnolet,  le  Sabre  nain  et  le  haricot  de  Chine, 
aussi  bon  en  vert,  quoicpie  fort  large,  qu’en  grains  frais  ou  secs. 

Parmi  les  espèces  à rames,  le  premier  rang  ne  peut  être  refusé 
au  grand  haricot  blanc  de  Soissons  ; le  haricot  sabre  lui  est  peu  in- 
férieur; l’un  et  l’autre  demandent  des  rames  très-longues. 

Le  haricot  Prédomme  ou  Prudhomme,  dont  la  cosse  étranglée 
reste  verte  et  tendre  après  que  le  grain  y est  formé,  est  aussi  connu 
sous  le  nom  de  mange-tout.  La  meilleure  variété  est  celle  que  les 
Belges  cultivent  sous  le  nom  de  princesse.  Chaque  canton  a d’ailleurs 
ses  variétés  de  prédilection,  qui  varient  selon  les  veines  du  terrain, 
et  qui  se  transforment  fréquemment  au  point  de  n’ètre  plus  re- 
connaissables. 

Nous  mentionnerons  encore  les  gros  haricots  d’Espagne,  à fleurs 
en  grappe,  violet  ou  blanc.  La  fleur  de  l’espèce  violette  est  d’un 
rouge  magnifique;  elle  donne  en  grande  abondance  des  cosses  très- 
grosses  et  très-tendres,  sans  filets  ni  parchemin,  qui  sont  très-con- 
venables pour  la  cuisine  de  la  basse-cour. 

Le  haricot,  de  même  que  le  pois,  s’hybride  avec  la  plus  grande 
facilité;  on  ne  doit  conserver  pour  graine  dans  un  jardin  qu’une 
espèce  en  fleur  à la  fois.  Comme  on  peut  les  semer  à différentes 
époques,  on  ne  garde,  pour  obtenir  dos  semences,  que  ceux  qui 
fleurissent  isolément.  Cependant  on  peut,  en  les  espaçant  de  200 
ou  300  mètres,  arriver  à conserver  les  espèces  sans  mélange. 

13.  DOUC. 

On  cultive,  dans  le  Midi,  sous  le  nom  de  haricot  noir,  un  légume 
qui  n’appartient  point  au  genre  haricot;  c’est  le  dolic,  originaire 
d’Égypte  ; il  a la  forme  d’un  haricot  arrondi,  avec  une  tache  noire 
près  de  l’ombilic.  Sa  culture  et  ses  usages  sont  ceux  du  haricot.  11 
ne  réussit  que  sous  le  climat  de  nos  départements  les  plus  méridio- 
naux, où  il  est  fort  estimé;  son  goût  déplaît  au  premier  abord,  mais 
on  ne  tarde  pas  à s’y  habituer.  Le  dolic,  dans  les  terrains  qui  lui 
conviennent,  est  excessivement  productif,  parce  que  chacune  de  ses 
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cosses  contient  de  huit  à dix  grains;  quelques-unes  en  ont  jusqu’à 
douze. 


14.  FÈVE. 

La  fève  n’occupe  jamais  une  très-grande  place  dans  le  jardin,  son 
usage  comme  légume  frais  étant  beaucoup  plus  borné  que  celui  des 
pois  et  des  haricots.  Cette  plante  jouit  d’une  propriété  très-remar- 
quable, utilisée  dans  la  grande  culture  : elle  repose  la  terre  qui  a 
longtemps  donné  des  produits  épuisants;  elle  peut  donc  servir  par- 
faitement d’intermédiaire  entre  deux  cultures  épuisantes.  Elle  entre 
dans  tout  assolement  d’un  jardin  potager  bien  tenu.  La  fève  s’ac- 
commode à peu  près  de  tous  les  terrains,  quoiqu’elle  préfère  les 
terres  fortes  et  compactes.  On  la  sème  en  lignes,  de  très-bonne 
heure,  en  février  et  mars;  on  peut  aussi  en  semer  en  mai  et  en 
juin  pour  en  avoir  de  tardives;  on  peut  en  risquer  un  semis  en 
novembre,  comme  les  pois;  si  l’hiver  n’est  pas  rigoureux,  elles  ré- 
sistent et  sont  très-précoces.  Les  espèces  qui  prennent  le  plus  de 
développement  veulent  entre  les  lignes  un  espace  de  30  à 35  centi- 
mètres; on  place  dans  les  lignes  deux  fèves  ensemble,  à 25  ou  30 
centimètres  de  deux  autres  fèves.  C’est  ainsi  qu’on  sème  la  fève 
de  marais  ordinaire,  la  fève  à longues  cosses,  la  fève  anglaise  de 
Windsor,  la  plus  productive  de  toutes,  et  la  fève  verte,  qui  garde 
cette  couleur  après  sa  complète  maturité.  On  les  bine  et  on  les 
chausse. 

Au  moment  de  la  plus  grande  abondance  des  fèves,  on  peut  en 
cueillir  une  bonne  provision , les  écosser,  les  dépouiller  de  leur 
peau,  et  les  faire  sécher  au  four  après  que  le  pain  en  est  retiré  ; elles 
se  conservent  très-bien  et  fournissent  une  bonne  purée  pendant 
l’hiver. 

Les  espèces  naines,  comme  la  fève  en  éventail  et  celle  de  Ma- 
zagan  ou  de  Portugal,  originaire  d’Afrique,  se  sèment  en  lignes  es- 
pacées entre  elles  de  20  à 25  centimètres  ; on  dépose  ces  fèves,  deux 
a deux,  à 15  ou  20  centimètres  de  deux  autres,  dans  les  lignes.  ^ 

Quand  la  heur  commence  à passer  et  que  les  siliques  se  montrent 
veis  le  bas  de  la  plante,  on  enlève  toutes  les  sommités;  cette  opé- 
ration fait  grossir  les  grains  dans  les  siliques  et  assure  la  récolte  en 
même  temps  quelle  en  avance  l’époque.  Si  l’on  a cueilli  les  fèves 
tort  petites,  au  quart  ou  au  tiers  de  leur  volume,  pour  les  consom- 
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mer  en  grains  écossés  frais,  on  peut  couper  les  plantes  au  niveau 
du  sol  ; elles  repousseront  du  pied  et  donneront  une  seconde  ré- 
colte en  automne. Toutefois,  ce  procédé  n’est  jamais  fort  avantageux, 
et  le  sol  qui  a porté  une  première  récolte  de  fèves  peut  être  em- 
ployé plus  utilement  de  toute  autre  manière. 

Lorsque  les  fèVes  sont  envahies  par  les  pucerons,  ce  qui  est  assez 
fréquent , ceux-ci  se  placent  toujours  au  sommet  de  la  tige  ; si  on 
la  coupe  et  qu’on  la  jette  à terre,  ils  ne  remontent  pas;  mais  si  on 
néglige  cette  opération  toute  la  plantation  se  trouve  bientôt  infestée, 
et  la  récolte  est  perdue. 

15.  LENTILLE. 

On  cultive  peu  ce  légume  dans  les  jardins;  ses  cosses,  dont  cha- 
cune ne  contient  qu’une  ou  deux  graines,  ne  sont  pas  nombreuses, 
de  sorte  que  le  produit  total  est  peu  considérable.  Dans  la  grande 
culture,  les  tiges  de  la  plante,  ayant  une  certaine  valeur  comme 
fourrage,  compensent  en  partie  la  faiblesse  du  rendement  en  grains. 
Dans  les  jardins,  la  lentille  peut  être  cultivée  en  lignes  ou  en  touf- 
fes, comme  les  haricots  ; un  terrain  léger  lui  convient  mieux  qu’un 
soi  compacte  ; elle  redoute  un  excès  d'humidité,  et  ne  demande 
point  d’engrais  ; la  terre  des  jardins  est  toujours  assez  fertile  pour 
cette  culture.  On  sème  en  mai,  très-clair,  si  la  terre  est  bonne. 

La  récolte  de  ce  légume  est  assez  embarrassante  ; on  ne  peut  pas 
lui  laisser  acquérir  en  place  sa  complète  maturité  : les  cosses  s’ou- 
vriraient et  les  lentilles  seraient  perdues.  On  les  arrache  avec  pré- 
caution quand  les  tiges  commencent  à jaunir  ; on  les  lie  en  bottes 
qu’on  laisse  debout  sur  le  terrain,  la  racine  en  bas,  afin  quelles 
achèvent  d’y  mûrir.  Au  bout  de  quelques  jours,  on  enlève  toutes 
ces  bottes  dans  un  drap,  pour  conserver  les  lentilles,  dont,  malgré 
tous  les  soins  possibles,  il  se  perd  toujours  une  certaine  partie;  on 
les  bat  légèrement,  soit  sur  une  toile,  soit  sur  un  plancher. 

On  cultive  deux  espèces  de  lentilles  : la  lentille  commune,  plate, 
mince  et  à bords  tranchants,  et  la  lentille  à la  reine,  plus  petite  et 
plus  renflée. 

10.  ÉPINARDS. 

Peu  do  légumes  sont  moins  difficiles  à cultiver  que  les  épinards; 
on  les  sème  soit  en  planches,  soit  en  lignes.  Les  semis  les  plus 
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avantageux  sont  ceux  de  la  fin  de  l’été  et  du  commencement  de 
l’automne;  on  sème  à cette  époque  plus  clair  qu’au  printemps,  parce 
que  la  plante  talle  davantage.  Les  semis  de  printemps  et  d’été  don- 
nent peu  de  feuilles  et  montent  immédiatement  en  graine. 

La  tétragone  remplace  avec  avantage  l’épinard  pour  les  semis 
d'été;  ses  feuilles  ont  le  goût  ef  toutes  les  propriétés  de  l’épinard; 
il  faut  la  semer  à 60  centimètres  de  distance,  parce  qu’elle  forme 
de  très-grosses  touffes  qui  fournissent  des  feuilles  pendant  tout  l’été, 
bien  qu’elles  fleurissent  et  produisent  des  graines. 

On  peut  cultiver  aussi,  pour  remplacer  les  épinards,  et  avec 
plus  d’avantage  que- la  tétragone,  Yarroche  ou  belle-dame  à feuilles 
rouges.  Cette  belle  plante  porte  des  feuilles  très-larges  et  épaisses, 
d’un  rouge  amarante  superbe;  ces  feuilles,  en  cuisant,  perdent 
leur  couleur  rouge,  deviennent  d’un  très-beau  vert,  et  ne  le  cèdent 
en  rien  aux  épinards.  Elle  se  cultive  en  lignes,  à 40  centimètres  de 
distance.  On  éclaircit,  après  que  la  plante  est  levée,  pour  ne  laisser 
que  trois  ou  quatre  pieds  par  mètre.  Cette  plante,  très-vigoureuse, 
est  d’un  bel  effet  ; ses  feuilles  sont  bonnes  à manger  même  pendant 
la  floraison. 

L’épinard  résiste  aux  gelées,  à moins  qu’elles  ne  soient  très-ri- 
goureuses; on  fait  revenir,  en  les  laissant  tremper  dans  de  l’eau 
froide , les  épinards  atteints  par  le  froid  ; puis  on  les  laisse  se  res- 
suyer à couvert,  sous  l’influence  d’une  température  de  quelques 
degrés  seulement  au-dessus  de  zéro  ; ils  reprennent  ainsi  la  même 
apparence  et  les  mêmes  propriétés  que  s’ils  n’avaient  souffert 
aucune  atteinte. 

Les  meilleures  variétés  d’épinards  sont  l’épinard  à feuilles  rondes 
et  1 épinard  d'Esquermes;  ce  dernier  craint  la  sécheresse  et  con- 
\ ient  mieux  à nos  départements  du  Nord  , dont  il  est  originaire , que 
dans  le  reste  de  la  France. 

17.  OSEILLE. 

La  grande  rusticité  de  cette  plante  lui  permet  de  s’accommoder 
de  tous  les  terrains;  les  jardiniers  abusent  quelquefois  de  cet  avan- 
tage poui  la  négliger  totalement,  ce  qui  la  fait  retourner  à peu  près 
a 1 état  sauvage.  Elle  aime  le  fumier,  en  profite  bien  et  le  paye  par 
1 ampleur  de  ses  feuilles.  Il  faut  la  rajeunir  tous  les  trois  ou  quatre 
ans  pai  le  dédoublement  des  vieux  pieds.  On  la  plante  en  lignes, 
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à 25  ou  30  centimètres  de  distance.  Le  plus  souvent  on  en  forme 
des  bordures  autour  des  compartiments  du  potager. 

Les  deux  espèces  les  plus  avantageuses  sont  : l’oseille  de  Belle- 
ville,  à larges  feuilles,  d’une  acidité  très-peu  prononcée,  et  l'oseille 
vierge,  à feuilles  larges,  qui  se  distingue  par  la  propriété  de  ne 
monter  que  très-rarement  ; elle  n’est  pas  plus  acide  que  l’autre. 

Il  faut  couper  l’oseille  aussitôt  que  ses  feuilles  ne  sont  plus  par- 
faitement nettes  et  vertes  ; elle  repousse  promptement  ; mais  les 
feuilles  qui  viennent  après  la  récolte  du  printemps  sont  moins  larges. 

18.  CARDONS. 

On  mange  comme  légume  les  côtes  blanchies  des  feuilles  de  cette 
précieuse  plante  ; sa  culture  occupe  assez  longtemps  le  terrain,  et 
demande  quelques  soins  particuliers  qui  ne  s’opposent  point  à son 
introduction  dans  un  jardin  ordinaire. 

Les  deux  variétés  les  plus  cultivées  sont  le  cardon  épineux  de 
Tours  elle  cardon  d’Espagne  sans  épines.  Les  tiges  du  premier  sont 
plus  grosses  et  la  plante  entière  prend  plus  de  développement  ; ce- 
pendant l’absence  des  épines  fait  souvent  accorder  la  préférence  au 
cardon  d’Espagne,  dont  la  culture  est,  par  cette  raison,  moins  em- 
barrassante. 

On  sème  le  cardon  en  janvier  et  février,  sur  couche,  souschàssis, 
pour  l’obtenir  bon  à manger  dans  le  courant  de  juin  ; mais  peu  de 
jardins  bourgeois  possèdent  la  ressource  des  châssis  et  des  couches, 
et,  quand  elle  existe,  on  la  consacre  généralement  à des  cultures 
plus  dignes  d’intérêt  que  celle  du  cardon.  Celui-ci  se  sème  en 
pleine  terre  à la  fin  d’avril  ou  au  commencement  de  mai  ; les  semis 
se  font  dans  des  trous  de  25  à 30  centimètres  de  profondeur,  espacés 
entre  eux  de  1 mètre  en  tous  sens,  et  disposés  en  quinconce.  Après 
les  avoir  remplis  de  fumier  très-consommé,  recouvert  de  quelques 
centimètres  de  terreau,  on  sème  trois  graines  dans  chaque  trou. 
Quand  ces  graines  ont  levé,  on  réserve  seulement  le  plant  le  plus 
vigoureux  et  on  supprime  les  deux  autres.  La  culture  se  continue 
par  des  binages  profonds  et  des  arrosages  fréquents. 

Les  racines  des  cardons  sont  fort  du  goût  des  larves  du  hanne- 
ton (turcs  ou  vers  blancs);  on  les  en  préserve  jusqu’à  un  certain 
point  en  plantant  dans  les  intervalles  des  rangées  de  laitues,  dont 
ces  vers  attaquent  de  préférence  les  racines.  On  peut  aussi  en  con- 
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server  quelque^  pieds  de  plus  jusqu’à  ce  qu’ils  aient  pris  un  certain 
développement;  on  les  enlève  en  motte  pour  remplacer  ceux  qui 
ont  été  détruits. 

Les  cardons  dépassent  ordinairement  la  hauteur  de  1 mètre  et 
atteignent  souvent  celle  de  '1  mètre  50  centimètres.  Lorsqu’on  juge 
leur  croissance  terminée , il  est  temps  de  s’occuper  de  les  faire 
blanchir.  A cet  effet,  on  réunit  toutes  les  feuilles  en  un  faisceau 
qu’on  maintient  avec  plusieurs  liens  d’osier;  puis  on  enveloppe  ce 
faisceau  d’une  couverture  de  paille  longue,  également  fixée  par 
des  attaches  d’osier.  Le  pied  des  cardons  est  ensuite  butté,  par- 
dessus la  paille,  à la  hauteur  de  25  à 30  centimètres  au  moins.  On 
peut  ordinairement  commencer  à en  manger  en  septembre  ; ils  sont 
alors  très-tendres  et  délicieux. 

C’est  à la  maîtresse  de  maison  à surveiller  cette  opération, 

I pour  quelle  soit  faite  de  manière  à empêcher  les  cardons  de 

i blanchir  tous  à la  fois.  Lorsqu’ils  ont  subi  l’étiolement  qui  les  rend 

propres  à l’usage  alimentaire,  ils  ne  peuvent  plus  se  conserver 
longtemps;  ils  pourrissent  assez  rapidement  s’ils  ne  sont  consom- 
més; il  faut  donc  s’arranger  de  manière  à ce  qu’ils  arrivent  suc- 
cessivement au  degré  voulu  de  blancheur.  On  peut  les  arracher  lors- 
qu’on craint  de  fortes  gelées,  et  les  ranger  à la  cave  après  les  avoir 
empaillés  ; on  met  la  racine  dans  du  sable  humide  ; ils  se  conservent 
et  blanchissent  très-bien  ainsi  ; mais  alors  il  faut  les  faire  cuire 
pendant  plusieurs  heures,  tandis  qu’en  automne  leur  cuisson  n’exige 
; qu’une  demi-heure,  une  heure  au  plus. 

* ^ • 

19.  CÉLERI. 

La  graine  de  céleri  doit  être  semée  très-clair  et  fort  peu  cou- 
verte. Lorsqu’on  veut  avoir  des  produits  en  juillet  et  août,  il  faut 
semér  sur  couche  et  sous  châssis.  Comme  notre  ménagère  n’en 
aura  probablement  pas  assez  pour  les  employer  à cet  usage,  je  l’en- 
gage à acheter  du  plant,  si  elle  veut  en  jouir  dans  cette  saison.  Pour 
en  avoir  en  septembre  et  plus  tard,  il  suffira  de  semer  en  mars  sur 
souche  ou  sur  côtière. 

La  graine  met  de  vingt  à vingt-cinq  jours  à lever.  Comme  elle 
; -st  excessivement  fine,  il  faut  la  mêler  avec  beaucoup  de  sable 
>our  la  semer  convenablement.  Il  lui  faut  beaucoup  d’eau,  même 
ivant  qu’elle  lève;  le  jeune  plant  est  encore  plus  avide  d’humidité, 
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ce  qui  n’a  rien  d’étonnant,  puisque  la  plante  croît  naturellement 
dans  les  prairies  marécageuses  du  Midi. 

Le  plant  de  céleri  se  repique  dans  des  fosses  profondes  de  30  à 
40  centimètres,  et  d’une  largeur  de  30  à 60 , lorsqu’on  ne  veut  y 
placer  que  deux  rangées  de  plant.  Le  fond  de  ces  fosses  doit  être 
bêché  à la  profondeur  d’un  fer  de  bêche,  et  largement  fumé.  Le 
guano  lui  convient  parfaitement,  et  de  fréquents  arrosements  sont 
indispensables.  Lorsque  les  feuilles  de  la  plante  ont  atteint  une 
longueur  de  30  à 35  centimètres,  on  les  lie  en  faisceaux,  puis  on 
les  butte  en  amassant  de  la  terre  autour  des  pieds.  On  laisse  à dé- 
couvert le  sommet  des  feuilles,  qui  continuent  à s’allonger.  Au  bout 
de  huit  à quinze  jours,  elles  doivent  avoir  pris  assez  d’accroisse- 
ment pour  recevoir  un  second  lien  et  un  second  buttage , opéra- 
tions qu’on  renouvelle  une  troisième  fois  lorsque  le  céleri  s’est 
suffisamment  allongé. 

On  voit  que  la  culture  du  céleri  exige  beaucoup  de  fumier  et  de 
main-d’œuvre.  Il  faut  proportionner  l’étendue  de  terrain  qu’on  lui 
accorde  dans  le  jardin  aux  ressources  dont  on  dispose  autant  qu’aux 
besoins  de  la  consommation.  Ce  légume  est  sensible  au  froid  ; il  doit 
être  couvert  avec  de  la  litière  dès  que  les  premières  gelées  sont  à 
craindre,  et  rentré  pendant  l’hiver,  à l’abri  du  froid.  Le  meilleur 
mode  de  conservation  consiste  à enlever  les  bottes  à l’automne 
sans  les  détacher,  et  à les  enterrer  à la  cave  dans  du  sable  frais.  * 

Le  céleri-rave  se  sème  et  se  cultive  comme  le  céleri  commun, 
mais  il  n’a  pas  besoin  d’être  butté,  parce  que  la  partie  comestible 
consisle  principalement  dans  le  renflement  tuberculeux  de  la  racine. 
On  transplante  ce  céleri  dans  des  fosses  peu  profondes,  et  on  lui 
donne  encore  plus  d’eau  qu’au  céleri  commun  ; il  se  conserve  de  la 
même  manière.  C’est  un  excellent  légume.  Lorsqu'il  ne  parait  pas 
assez  vigoureux  , on  peut  activer  sa  végétation  en  saupoudrait  la 
terre  qui  l’entoure  avec  du  guano;  cet  engrais  lui  donne  une  vi- 
gueur extraordinaire. 

20.  PERSIL. 

Un  préjugé  généralement  répandu  dans  l’ouest  et  dans  le  nord  de 
la  France,  et  jusqu’en  Belgique,  fait  regarder  le  semis  de  graine  de 
persil  comme  une  chose  qui  porte  malheur;  nous  avons  vu  des  jar- 
diniers qu’il  aurait  été  impossible  de  contraindre  à semer  du  persil  ; 
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ils  faisaient  faire  cette  opération  par  un  mendiant.  Quoique  la  con- 
sommation de  cette  plante,  comme  simple  assaisonnement,  soit  peu 
considérable,  sa  présence  n’est  pas  moins  indispensable  dans  le 
potager.  On  le  sème  ordinairement  en  bordure  ; il  ne  monte  pas  la 
première  année,  et  pendant  la  seconde  il  peut  suffire  à la  consom- 
mation, avant  de  porter  graine,  jusqu’au  moment  où  celui  qui  a été 
nouvellement  semé  est  propre- aux  usages  culinaires.  La  graine  ne 
lève  qu’au  bout  de  trente  à quarante  jouis.  En  hiver,  une  couver- 
ture de  paillassons,  qu’on  enlève  pendant  le  jour,  favorise  la  végé- 
tation du  persil,  qu’il  faut,  dans  cette  saison,  cueillir  avec  pré- 
caution, pour  ne  pas  endommager  les  feuilles  du  centre.  Les  deux 
variétés  cultivées  de  persil,  dont  l’une  à feuilles  frisées,  se  traitent 
de  la  même  manière  et  servent  aux  mêmes  usages.  Dans  le  Midi,  où 
le  plant  est  souvent  détruit  par  la  sécheresse  pendant  l’été,  on  le 
conserve  à l’état  sec,  le  plus  souvent  réduit  en  poudre.  On  retrouve 
en  partie  dans  cette  poudre  la  saveur  de  la  plante  fraîche,  mais  non 
le  coup  d’œil,  qui  est  pour  beaucoup  dans  son  emploi  ; il  vaut  infini- 
ment mieux  prendre  la  peine  d’arroser  la  planche  pour  pouvoir  em- 
ployer fe  persil  toute  l’année  à l’état  frais. 

21.  POIRÉE. 

i . X • t 

Ce  légume  a joui  d’une  grande  faveur  au  moyen  âge,  alors  que 
la  plupart  de  ceux  que* nous  mangeons  aujourd’hui  n’étaient  pas 
connus  en  France.  Dans  beaucoup  de  villes,  notamment  cà  Paris,  il  y 
avait  un  marché  spécial  pour  les  poirées.  Aujourd’hui  cette  culture 
est  à peu  près  abandonnée,  sauf  sur  quelques  points  de  notre  terri- 
toire. On  trouve  dans  presque  tous  les  jardins  potagers,  et  sous  tous 
les  climats,  quelques  pieds  de  poirées  dont  on  mêle  les  feuilles  en 
petite  quantité  à celles  de  l’oseille  pour  en  adoucir  l’acidité.  La 
poirée,  cultivée  dans  ce  seul  but,  est  traitée  en  bordures  comme 
1 oseille,  et  n exige  pas  de  soins  particuliers. 

Lorsqu  on  cultive  la  poirée  pour  utiliser  les  côtes  de  ses  feuilles, 
n faut  la  semer  en  pépinière,  la  repiquer  en  bon  terrain  bien  fumé; 
à 2 o ou  30  centimètres  de  distance  en  tous  sens,  et  l’arroser  large- 
ment. Les  semis  faits  au  printemps  donnent  du  plant  bon  à être 

repiqué  en  été,  les  poirées  peuvent  fournir  à la  consommation 
pendant  tout  l’hiver. 

On  appelle  cardes-poirées  les  côtes  des  feuilles,  qui  sont  blanches 
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et  tendres,  mais  très-fades  ; elles  se  vendent  par  bottes  et  ont  été 
surnommées  Y asperge  du  pauvre , parce  qu’elles  se  préparent  comme 
les  asperges. 

Quoique  peu  sensibles  au  froid,  les  poirées  ont  besoin,  d’une 
légère  couverture  de  litière  de  paille  sèche  pendant  les  grandes 
gelées. 

22.  CERFEUIL. 

Cette  plante  est  l’objet,  d’une  assez  grande  consommation  dans 
quelques  départements;  cependant  elle  n’est,  en  général,  comme 
le  persil,  qu’un  simple  assaisonnement.  On  est  dans  l’usage,  dans 
la  Franche-Comté,  de  mettre  dans  la  soupe  grasse,  au  moment  de 
la  manger,  une  bonne  poignée  de  cerfeuil  haché. 

Pour  avoir  constamment  du  cerfeuil  frais,  il  faut  en  semer  presque 
tous  les  huit  jours  ; on  choisit  une  place  au  midi  pour  les  semis  de 
printemps,  et  au  nord  pour  ceux  d’été.  II  faut  le  couper  très-souvent 
pour  l’empêcher  de  monter;  il  n’exige,  du  reste,  d’autres  soins  de 
culture  que  quelques  arrosements  pendant  les  sécheresses. 

Il  est  du  devoir  de  la  maîtresse  de  maison  de  veiller  avec  le  plus 
grand  soin  à ce  que  tout  le  cerfeuil  employé  dans  sa  cuisine  soit 
scrupuleusement  épluché.  La  plante  la  plus  dangereuse  de  toutes 
celles  que  produit  le  climat  de  l’Europe,  la  petite  ciguë  ( JEthusa  c y- 
napium ),  malheureusement  très-commune  dans  les  lieux  cultivés, 
ressemble  beaucoup  au  cerfeuil  ; elle  en  ^ exactement  la  forme, 
et  n’en  diffère  que  par  sa  teinte  d’un  vert  plus  foncé;  les  extrémités 
de  ses  divisions  sont  aussi  un  peu  plus  pointues.  Il  est  cependant 
assez  facile  de  distinguer  le  cerfeuil  de  la  ciguë  à l’odeur:  celle  du 
cerfeuil  est  balsamique  et  agréable,  celle  de  la  ciguë,  au  contraire, 
est  nauséabonde.  Une  très-petite  quantité  de  ciguë  introduite  dans 
le  cerfeuil  peut  donner  la  mort. 

23.  CRESSON. 

A.  — Cresson  de  fontaine.  — Il  est  inutile  d’essayer  la  culture  de 
cette  plante  si  l’on  ne  dispose  d’un  filet  d’eau  vive.  Le  cresson  qu’on 
obtient  dans  des  baquets  à demi  remplis  de  terre  recouverte  de 
quelques  centimètres  d’eau  contracte  toujours  une  odeur  de  croupi, 
quelques  soins  qu’on  prenne  de  changer  fréquemment  l’eau.  Pour 
établir  une  cressonnière  artificielle,  il  faut  égaliser  la  surface  du 
fond  d’un  fossé  légèrement  en  pente,  où  l’eau  entre  par  une  extré- 


JARDINAGE  ET  FERME. 


133 


mité  et  ressorte  par  l’autre  ; on  y dispose,  selon  sa  largeur,  une  ou 
plusieurs  lignes  de  boutures  de  cresson,  qu’il  n’est  pas  besoin  d’en- 
terrer. Après  les  avoir  posées  à plat  sur  le  sol,  on  étend  en  travers, 
par-dessus  leurs  tiges,  une  latte,  qu’on  fixe  à l’aide  de  petites 
fourches,  et  qui  empêche  l’eau  de  les  déplacer;  puis  on  introduit  le 
courant  d’eau.  Au  bout  de  quelques  jours,  les  tiges  se  sont  attachées 
au  sol  par  de  nombreuses  racines  ; on  peut  alors  retirer  les  lattes. 
Il  faut  débarrasser  avec  soin  la  cressonnière  des  plantes  maréca- 
. geuses,  qui  s’y  multiplient  en  grand  nombre;  l’une  d’elles,  le  Sium 
nodiflorum , sans  être  aussi  dangereuse  que  la  petite  ciguë',  peut 
cependant  causer  des  accidents  graves  lorsqu’elle  est  confondue 
avec  le  cresson,  auquel  elle  ressemble  beaucoup. 

B. — Cresson  alénois. — En  dépit  de  son  nom,  cette  plante  n’ap- 
partient point  au  genre  cresson,  dont  elle  ne  possède  aucune  des 
propriétés.  Son  usage  très-restreint,  car  ce  n’est,  à vrai  dire,  qu’une 
simple  fourniture  de  salade,  ne  permet  pas  de  lui  accorder  beau- 
coup d’espace;  il  est  vrai  qu’on  la  fait  aussi  entrer  dans  les  fines 
herbes;  mais  c’est  une  plante  très-échauffante , et  qu’il  ne  faut 
employer  qu’en  petite  quantité. 

Comme  le  cerfeuil,  le  cresson  alénois  monte  très-vite  et  veut  être 
coupé  fort  jeune.  Les  semis  se  renouvellent  tous  les  quinze  jours. 

24.  ESTRAGON. 

Cette  plante  sert  aussi,  soit  comme  fourniture  de  salade,  soit 
comme  assaisonnement  de  certains  mets  (poulet,  lapin,  etc.),  soit 
enfin  à parfumer  les  cornichons,  la  moutarde  et  le  vinaigre.  L’es- 
tragon se  plante  en  bordures  dans  la  partie  la  plus  chaude  et  la 
plus  sèche  du  jardin;  on  le  multiplie  par  l’éclat  des  pieds  en  avril 
et  en  mai.  Il  n’exige  d’autres  soins  de  culture  que  d’être  coupé 
fréquemment  et  rajeuni  tous  les  deux  ans  par  la  séparation  des 
souches.  Il  aime  le  fumier  consommé. 

25.  FENOUIL. 

Le  fenouil  croît  naturellement  dans  nos  départements  du  Midi,  où 
les  femmes  de  la  campagne  ont  soin  de  le  récolter  pour  la  nourri- 
tuie  des  lapins,  qui  en  sont  fort  avides.  Toute  la  plante,  racines, 
feuilles  et  graines,  est  imprégnée  d’une  forte  odeur  d’anis.  On  ne 
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fait  aucun  usage  du  fenouil  dans  le  nord  de  la  France;  ses  graines 
seules  sont  employées  en  médecine.  Dans  le  Midi,  on  emploie  ses 
feuilles  comme  assaisonnement  des  châtaignes  cuites  à l’eau.  En 
Italie,  le  fenouil  cultivé  dans  les  jardins  est  servi  comme  légume 
sur  les  meilleures  tables;  on  mange  ses  racines  et  les  côtes  de  ses 
feuilles  blanchies  à l'eau,  puis  assaisonnées  à la  sauce  blanche  ou  à 
l’huile.  La  saveur  de  ce  mets  ne  plaît  pas  quand  on  n’y  est  pas 
habitué.  Un  ou  deux  pieds  de  fenouil  peuvent  être  plantés  dans  un 
endroit  sec  et  chaud  du  potager,  où  ils  n’exigent  aucun  soin  parti- 
culier de  culture.  C’est  une  jolie  plante,  qui  croît  aussi  spontané- 
ment dans  les  rochers. 


26.  PIMPRENELLE. 

Cette  plante  est  la  plus  rustique  de  toutes  celles  qui  figurent  dans 
les  potagers  ; on  la  multiplie  par  division  des  touffes  et  par  semis  au 
printemps.  Ses  usages  sont  si  bornés  qu’elle  ne  mériterait  pas  qu’on 
lui  accordât  la  moindre  place,  si  elle  n’était  la  plante  de  prédilection 
des  lapins,  ce  qui  donne  le  moyen  de  l’utiliser  en  la  coupant  fré- 
quemment, afin  d’avoir  toujours  de  jeunes  feuilles  à ajouter  à la 
salade  comme  fourniture  , car  les  feuilles  un  peu  anciennes  ont  une 
saveur  très-forte  et  peu  agréable.  Dans  la  grande  culture , la  pim- 
prenelle,  par  sa  rusticité,  permet  d’obtenir  un  peu  de  pâturage 
pour  les  moutons  sur  des  terrains  tellement  arides  qu’il  n’y  viendrait 
pas  autre  chose.  Elle  n’exige  donc  dans  le  jardin  aucun  soin  de  cul- 
ture. Elle  peut  faire  de  fort  jolies  bordures  toujours  vertes,  lorsqu’on 
a le  soin  de  la  couper  souvent.  Elle  résiste  si  bien  à la  sécheresse 
qu’elle  est  encore  très-verte  et  fraîche  quand  toutes  les  autres  plantes 
sont  flétries  par  les  ardeurs  de  l’été. 

27.  PODRPIER. 

Le  pourpier  est  encore  de  nos  jours  très-usité  en  Belgique  dans 
les  soupes  vertes ; on  le  mange  aussi  comme  légume,  cuit  à l'étuvée. 
Sous  Louis  XIV,  on  le  servait  en  salade;  Boileau,  dans  la  descrip- 
tion d’un  repas,  fait  intervenir  deux  salades  : 

L’une  de  pourpier  jaune  et  l’autre  d’herbes  fades. 

Les  gens  de  la  campagne  lo  mangent  de  cette  façon  avec  plaisir; 
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elle  a l'avantage  d’arriver  à une  époque  où  la  plupart  des  végétaux 
qui  en  fournissent  d’autres  sont  montés  en  graine. 

La  graine  de  pourpier  est  très-fine  ; elle  ne  lèverait  pas  si  elle  était 
enterrée  ; on  la  répand  à la  surface  du  sol.  Plusieurs  arrosages  sont 
nécessaires  pour  en  assurer  la  levée.  Il  suffit  ensuite  de  sarcler  les 
planches  et  d’éclaircir  les  semis  trop  épais. 

28.  CHAMPIGNONS. 

* Quoiqu’il  ne  soit  pas  difficile,  avec  un  peu  d’attention,  de  dis- 
tinguer, parmi  les  espèces  sauvages,  dont  plusieurs  sont  fort  dan- 
. gereuses,  les  champignons  comestibles,  ce  cryptogame  mérite  néan- 
moins d’être  cultivé  lorsqu’on  possède  un  emplacement  convenable. 
Les  champignons  cultivés  ont  toujours  sur  leurs  congénères  sauvages 
un  avantage  important  : c’est  qu’on  peut  les  cueillir  au  point  de  dé- 
veloppement où  ils  ont  toutes  leurs  qualités,  tandis  que,  quand  on 
les  ramasse  sur  une  pelouse,  l’ardeur  de  la  chasse  engage  à récolter 
ceux  qui,  étant  trop  avancés,  sont  devenus  indigestes.  D’ailleurs,  les 
champignons  sauvages  ont  bien  plus  de  goût  que  ceux  qu’on  obtient 
par  la  culture. 

Le  champignon  comestible  ne  se  sème  point  ; on  réunit  seule- 
ment l’ensemble  des  circonstances  favorables  à son  existence,  et  il 
se  produit  de  lui-même  avec  une  rapidité  proverbiale.  Il  arrive  as- 
sez souvent  que  le  fumier  de  cheval  à moitié  sec  contracte  une  sorte 
de  moisissure  blanchâtre  et  filamenteuse;  on  dit  alors 'que  ce  fumier 
a pris  le  blanc.  On  fait  prendre  le  blanc  au  fumier  en  l’enfermant 
dans  une  cave  exempte  d’humidité.  Le  fumier  qui  a pris  le  blanc 
produit  le  plus  souvent  des  champignons  lorsqu’on  le  dispose  en 
tas  légèrement  comprimés,  ayant  la  forme  d’un  toit  à deux  versants  ; 
1 essentiel  est  qu  il  n’existe  aucun  courant  d’air  et  que  la  lumière 
ait  le  moins  d’accès  possible  dans  le  lieu  où  l’on  se  propose  d’ob- 
tenir des  champignons. 

Pour  la  culture  artificielle  en  grand,  on  utilise  autour  de  Paris 
les  immenses  souterrains  que  présentent  les  carrières  abandonnées. 
Le  fumier  de  cheval  dont  on  forme  les  couches  à champignons  subit 
< ce  ongues  manipulations  préalables  et  en  produit  des  quantités 
qui  pouuaient  sembler  fabuleuses  à ceux  qui  n’auraient  pas  suivi 
cette  culture.  De  tels  procédés  ne  sont  pas  à l’usage  d’un  ménage 
vnant  à la  campagne;  mais  il  est  facile  d’employer,  comme  les 
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champignonniers  de  Paris,  la  substance  qu’on  nomme  blanc  de 
champignon,  qu’il  ne  faut  pas  confondre  avec  le  blanc  ordinaire  du 
fumier.  Le  blanc  de  champignon  peut  être  produit  artificiellement 
par  des  procédés  très-compliqués;  il  se  forme  de  lui-même  dans 
les  couches  à champignons;  il  est  facile  de  s’en  procurer  chez  les 
marchands  grainetiers  de  Paris.  Cette  substance  n’est  jamais  fort 
cher  et  supporte  aisément  le  transport.  Pour  l’employer,  on  la 
coupe  en  morceaux  qu’on  introduit  dans  l’épaisseur  de  la  couche,  à 
1 ou  2 centimètres  seulement  de  la  surface.  A Paris  cette  opération 
s’appelle  larder  les  couches. 

En  Angleterre,  on  est  dans  l’usage  de  construire,  pour  la  cul- 
ture des  champignons,  des  bâtiments  spéciaux,  ordinairement 
adossés  au  côté  nord  d’une. serre  à un  seul  versant;  le  mur  du  fond 
de  ces  constructions  supporte  plusieurs  étages  de  dressoirs  en  ma- 
çonnerie légère,  sur  chacun  desquels  on  établit  une  couche.  Dans 
beaucoup  d’habitations  rurales,  il  existe  des  bâtiments  obscurs  et  sans 
emploi  qui  peuvent  être  à très-peu  de  frais  appropriés  à cet  usage. 

2.  — Légumes  racines. 

1.  CAROTTES. 

Ce  légume  se  plaît  particulièrement  dans  les  terrains  substantiels 
et  légers.  Dans  les  pays  qui  ne  sont  point  exposés  à la  sécheresse, 
comme  la  Belgique  et  le  nord  de  la  France,  la  carotte  vient  en  plein 
champ,  presque  sans  culture,  aussi  bien  que  dans  les  jardins;  elle 
est  de  si  bonne  qualité  que  le  peuple,  les  enfants  surtout,  la  man- 
gent crue  avec  délices.  Pour  l’obtenir  en  culture  dérobée,  les  fer- 
miers la  sèment  au  printemps,  à la  volée,  dans  une  céréale  ; elle  y 
reste  inaperçue  et  ne  se  développe  qu’après  la  moisson. 

Dans  nos  départements  au  sud  de  la  Loire,  les  sécheresses  et  la 
nature  du  sol  ne  permettent  de  cultiver  en  plein  champ  que  la  ca- 
rotte fourragère;  la  carotte  destinée  à la  cuisine  est  exclusivement 
du  domaine  du  jardin  potager. 

La  meilleure  espèce  jardinière  est  la  carotte  toupie  de  Hollande , 
perfectionnée  de  longue  main  par  la  culture  aux  environs  de  Paris  ; 
elle  se  prête  fort  bien  à la  culture  forcée  sur  couche,  très-avanta- 
geuse à Paris  et  près  des  grandes  villes  situées  au  nord  de  la  vallée 
de  la  Seine.  Nous  mentionnerons  aussi  la  carotte  blanche  à collet 
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vert , qui,  bien  qu’appartenant  à la  grande  culture,  n'en  est  pas  moins 
très-bonne,  ainsi  que  la  jaune  pâle  de  Hollande.  Nous  ne  nous  occu- 
perons ici  que  de  la  culture  naturelle  en  pleine  terre. 

La  carotte  se  sème  de  bonne  heure  au  printemps,  c’est-à-dire 
au  commencement  de  mars,  et  même  à la  fin  de  février.  11  n’y  a pas 
d'inconvénients  à la  semer  immédiatement  sur  une  fumiire,  pourvu 
que  l’engrais  employé  soit  suffisamment  consommé;  dans  le  cas 
contraire,  il  vaudrait  mieux  lui  donner  un  carré  de  jardin  fumé 
l’année  précédente.  L’état  de  la  terre,  au  moment  où  l’on  sème  la 
carotte,  exige  une  grande  attention,  car  le  succès  en  dépend.  Si 
l’on  sème  trop  tôt  après  le  labour,  la  terre  éprouve  un  tassement 
qui  déchausse  les  jeunes  plants  et  en  fait  périr  un  grand  nombre  ; il 
ne  faut  pas  non  plus  que  le  sol  soit  trop  pénétré  d’humidité,  ce  qui 
ferait  pourrir  la  graine  en  grande  partie  et  rendrait  les  semis  trop 
clairs.  On  peut  semer  en  ligne  ou  à la  volée  ; les  semis  à la  volée 
sont  moins  avantageux.  Il  ne  faut  pas  craindre  de  semer  un  peu 
épais,  parce  qu’au  premier  sarclage  on  détruira  beaucoup  de  jeunes 
plants;  d’ailleurs  il  est  toujours  facile  d’éclaircir  un  semis  trop 
épais,  ce  qui  se  fait  à plusieurs  reprises,  de  manière  à utiliser  les 
jeunes  carottes,  qui  sont  déjà  un  excellent  légume  dès  qu’elles  ont 
atteint  la  grosseur  du  petit  doigt. 

Les  aspérités  dont  sont  hérissées  les  graines  de  carotte  s’op- 
posent à l’égalité  des  semis  si  l’on  ne  prend  la  précaution  de  les 
frotter  entre  les  mains  avec  une  poignée  de  sable  ; après  cette  petite 
préparation,  elles  se  répandent  aussi  également  que  toute  autre 
graine. 

Les  carottes,  dans  leur  premier  âge,  sont  souvent  attaquées  par 
une  espèce  de  petite  araignée  dont  la  destruction  est  difficile  ; le 
meilleur  moyen  de  les  en  préserver,  c’est  de  hâter  leur  développe- 
ment en  les  arrosant  avec  de  l’eau  où  l’on  aura  délayé  un  peu  de 
colombine,  de  guano,  de  crottin  de  mouton  ou  d’autre  engrais  très- 
azoté.  La  carotte  ne  craint  plus  rien  des  attaques  des  insectes  dès 
qu  elle  a pris  un  certain  accroissement.  Les  semis,  successivement 
éclaircis,  doivent  présenter  un  intervalle  de  15  ou  20  centimètres 

ées  à prendre  toute  leur  croissance, 
au  sud  de  la  Loire,  les  hivers  sont  rare- 
ment assez  rigoureux  pour  que  la  carotte  gèle  en  terre;  mais  il  est 

toujours  plus  prudent  de  I arracher  pour  la  conserver  dans  un  local 

8. 
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à l’abri  de  la  gelée  et  de  l’humidité.  Elle  se  conserve  très-bien  dans 
du  sable  frais.  Moins  l’air  du  lieu  où  on  la  conserve  est  renouvelé, 
moins  elle  est  sujette  à éprouver  ce  mouvement  de  végétation  qui 
la  rend  coriace  et  d’un  goût  désagréable.  Pour  éviter  à coup  sûr 
cet  inconvénient,  il  suffit,  au  moment  où  l’on  arrache  cette  racine, 
de  couper  entièrement  le  collet  ; les  carottes  se  trouvent  ainsi  dans 
l’impossibilité  de  pousser  ; la  plaie  sèche  très-bien,  et  elles  se  con- 
servent jusqu’à  l’arrivée  des  carottes  nouvelles. 

On  ne  doit  pas  manquer  de  semer  en  septembre  une  planche  de 
carottes  ; si  elles  ne  sont  pas  détruites  par  les  insectes,  ce  qui  arrive 
assez  souvent,  elles  sont  bonnes  à manger  dès  les  premiers  jours 
de  mai,  en  attendant  la  récolte  des  semis  de  printemps.  Dans  le 
cas  où  ceux-ci  n’ont  pas  bien  réussi,  on  peut. les  renouveler  jusqu’en 
juin  ; à cette  époque,  les  graines  lèvent  plus  vite  qu’au  printemps, 
où  la  levée  demande  de  vingt  à vingt-cinq  jours. 

2.  NAVETS. 

_ 

On  comprend  en  général,  sous  le  nom  de  navets,  les  raves  ou 
navets  longs,  qui  sont  les  navets  proprement  dits , et  les  turneps  ou 
navets  en  forme  d’oignon,  qui  constituent  une  espèce  distincte,  dans 
laquelle  on  compte  un  grand  nombre  de  variétés  à chaire  blanche 
ou  jaune.  Ces  végétaux  appartiennent  plutôt  à la  grande  culture 
qu’à  la  culture  jardinière.  Dans  la  grande  culture  on  les  obtient 
ordinairement  en  récolte  dérobée.  Les  Belges  sèment  leurs  turneps 
aussitôt  après  la  récolte  des  céréales  ; l’humidité  de  leur  climat 
accélère  la  végétation  au  point  de  permettre  l’enlèvement  des  pro- 
duits avant  les  gelées.  Un  usage,  général  dans  tout  le  nord  de  la 
France,  accorde  aux  pauvres,  à titre  de  glanage,  les  turneps  qui  ne 
sont  pas  recueillis  à la  Saint-Martin.  En  Bretagne,  on  sème  très- 
clair  dans  le  sarrasin  le  gros  navet  d’Alsace,  qui  dépasse  quelquefois 
en  grosseur  les  plus  grosses  betteraves. 

La  plupart  des  navets  peuvent  passer  l’hiver  en  terre,  à moins 
qu’il  ne  survienne  une  gelée  exceptionnelle.  Lorsqu’ils  sont  arrachés, 
ils  deviennent  spongieux,  à moins  qu’on  ne  les  laisse  dehors  en  tas, 
qu’on  ne  couvre  que  dans  les  grands  froids  ; encore  perdent-ils 
ainsi  une  partie  de  leurs  qualités. 

La  culture  jardinière  du  navet  so  borne  à quelques  espèces  do 
choix  qu’on  sème  en  été  pour  les  récolter  en  automne  ; car  les  navets 
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provenant  des  semis  de  printemps  sont  très-sujets  à monter.  Ce  lé- 
gume préfère  aux  terres  fortes  les  terrains  légers,  où  domine  le  sable 
siliceux.  Les  meilleurs  navets  qui  se  mangent  à Paris  sont  ceux  de 
Preneuse,  qui  viennent  dans  un  sable  ferrugineux  rougeâtre,  et 
ceux  de  Claire-Fontaine,  qui  croissent  dans  un  sable  siliceux  pres- 
que pur.  Ces  variétés  dégénèrent  promptement  partout  ailleurs,  et 
retournent  au  type  primitif. 

Nous  possédons  aujourd’hui  diverses  variétés  de  très-gros  navets 
ou  turneps,  venues  d’Angleterre,  qui  sont  d’un  excellent  usage  pour 
la  cuisine.  Il  suffit  de  les  semer  au  commencement  d’août  pour  les 
avoir  parfaits  à l’automne^  si  celui-ci  n’est  pas  trop  sec.  On  peut  en 
semer  dans  un  carré  qui  a donné  une  récolte  au  printemps.  Le  semis 
doit  être  fait  excessivement  clair,  parce  que  leurs  feuilles  atteignent 
une  hauteur  de  50  à 60  centimètres,  et  leur  racine  un  poids  de  I à 
5 kilogr. , ce  qui  ne  les  empêche  pas  d’être  extrêmement  tendres  et 
succulents.  Il  est  d’ailleurs  préférable,  à cause  du  grand  développe- 
ment qu’ils  prennent,  de  les  semer  en  plein  champ,  après  un  seigle 
ou  une  vesce  d’hiver.  Les  meilleures  variétés  sont  celles  à collet 
rouse  et  à collet  vert,  d’Écosse,  les  forsterton  à chair  blanche  et  à 
collet  vert.  Ces  trois  variétés  supportent  très-bien  l’hiver,  à moins 
qu’il  ne  soit  d’une  rigueur  exceptionnelle. 

3.  PANAIS. 

L’usage  généralement  adopté  de  mettre  un  morceau  de  panais 
dans  le  pot-au-feu  rend  seul  nécessaire  la  présence  dans  le  jardin 
de  cette  plante  rustique,  qui  rentre  essentiellement  dans  le  domaine 
de  la  grande  culture.  Partout  où  le  panais  est  cultivé  en  plein 
champ  pour  les  bestiaux,  il  n’a  que  faire  dans  le  potager.  Semé  très- 
serré  , dans  une  terre  substantielle  et  profondément  labourée , il 
reste  mince  et  forme  un  légume  que  quelques  personnes  trouvent 
agréable,  quoiqu’il  ne  soit  pas  du  goût  du  plus  grand  nombre.  Sa 
culture  dans  le  jardin  est  exactement  la  même  que  celle  de  la  carotte. 
11  ne  gèle  pas  et  n’a  pas  besoin  d’être  rentré  pendant  l’hiver. 

ft.  SALSIFIS  et  SCORSONÈRES. 

Ces  deux  légumes,  quoique  d’espèces  distinctes,  ont  la  même  sa- 
veur, les  mêmes  propriétés,  et  se  cultivent  l’un  comme  l’autre.  On 
préfère  en  général  le  scorsonère,  d’un  goût  moins  prononcé,  et  moins 
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sujet  que  le  salsifis  à devenir  filandreux.  On  sème  ces  deux  légumes 
au  printemps,  en  ligne,  en  bonne  terre  de  jardin;  si  le  sol  est  riche, 
on  peut  semer  serré  pour  avoir  des  racines  minces,  préférables  aux 
grosses  racines,  surtout  pour  la  friture,  qui  est  la  meilleure  manière 
d’apprêter  ce  légume.  Ils  ne  gèlent  que  très-difficilement  et  peu- 
vent sans  inconvénient  passer  l’hiver  en  terre. 

Le  scorsonère  est  préférable  dans  sa  seconde  année  ; sa  racine  est 
plus  grosse  et  tout  aussi  tendre,  bien  que  la  plante  ait  fleuri  ; ce  lé- 
gume acquiert  alors  un  goût  plus  agréable.  Il  demande  un  terrain 
très-profond,  fumé  de  l’année  précédente  et  parfaitement  ameubli. 
II  n’a  pas  besoin  d’arrosement.  Le  salsifis  n’est  bon  que  la  pre- 
mière année. 

Dans  le  Midi,  on  ne  peut  obtenir  ce  légume  de  bonne  qualité  que 
dans  les  terrains  soumis  à l’irrigation  ; il  pousse  dans  les  terres 
sèches,  mais  il  devient  très-filandreux. 

5.  POMMES  DE  TERRE. 

Il  serait  absurde  de  cultiver  dans  le  jardin  potager  les  grosses  es- 
pèces de  pommes  de  terre,  même  celles  qu’on  destine  à la  cuisine, 
et  dont  la  place  est  en  plein  champ.  Parmi  les  variétés  apparte- 
nant à la  grande  culture,  les  meilleures  pour  la  table  sont  les  po?n- 
mes  de  terre  belges,  nommées  cornes  de  chèvre,  langues  de  bœuf  e t 
yeux  bleus.  La  première,  rouge,  très-allongée,  convient  surtout 
pour  accompagner  la  viande  ; la  seconde,  variété  de  la  jaune  de  Hol- 
lande, est  moins  productive  et  plus  précoce;  la  troisième,  ronde, 
violette,  d’un  bleu  foncé  autour  des  germes,  est  la  meilleure  et  la 
plus  savoureuse  des  espèces  cultivées.  Nous  les  recommandons  avec 
d’autant  plus  d’instances  qu’elles  réussissent  partout  avec  du  fu- 
mier et  qu’elles  sont  peu  connues  hors  du  nord  de  la  France. 

Les  pommes  de  terre  jardinières  sont  principalement  les  espèces 
hâtives,  qui,  convenablement  traitées,  peuvent  fournir  de  bonne 
heure  à la  consommation  d’été  et  donner  on  automne  une  récolte 
dérobée.  La  viitelote , variété  créée  par  la  culture  aux  environs  de 
Paris,  la  Marjolin,  qui  a la  même  origine,  et  la  Segonzac,  qui  nous 
vient  d’Auvergne,  peuvent  toutes  les  trois  mûrir  de  très-bonne 
heure;  lorsqu’on  les  sème  au  printemps  avec  une  fumure  abon- 
dante, elles  arrivent  à maturité  avant  la  fin  de  juin,  et  sont  nommées 
improprement  pommes  de  terre  de  la  Saint-Jean , désignation  qui 
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ne  s’applique  à aucune  espèce  en  particulier.  La  pomme  de  tenë 
plate  jaune,  à feuilles  de  frêne,  est  peut-être  la  meilleure  qu’on 
puisse  cultiver  ; de  plus  elle  est  très-hâtive. 

Le  sol  qui  a porté  au  printemps  une  récolte  de  pois,  de  fèves  pré- 
coces ou  d’autres  légumes  hâtifs,  peut  recevoir,  au  mois  de  juillet  et 
jusqu’au  commencement  d’août,  un  semis  de  pomme  de  terre  Mar- 
joün  ou  Segonzac,  qui  donne  en  automne  une  récolte  aussi  abon- 
dante que  si  le  semis  avait  eu  lieu  au  printemps.  C’est  véritablement 
une  récolte  dérobée,  puisqu’elle  succède  à un  premier  produit  de 
printemps.  On  peut  prendre  de  jeunes  pommes  de  terie  en  mai  et 
juin  sur  les  pieds  d’espèces  hâtives  plantées  en  mars,  sans  pour 
cela  arracher  la  touffe.  On  gratte  a\ec  précaution,  soit  avec  les 
doigts,  soit  avec  une  petite  binette  a main,  autour  de  la  plante,  on 
découvre  les  jeunes  tubercules,  on  en  prend  deux  ou  trois  à chaque 
pied,  plus  s’ils  en  sont  abondamment  fournis;  on  recouvre  avec 
soin  les  racines,  qui  forment  d’autres  tubercules  et  ne  soufflent  que 
fort  peu  de  cet  innocent  larcin.  La  variété  jaune  plate,  à feuilles 
de  frêne,  se  prête  très-bien  à ce  genre  de  récolte  hâtive  ; elle  émet 
ses  tubercules  à la  .surface  du  sol,  ce  qui  force  à la  butter  un  peu 
lorsqu’ils  sont  bien  formés. 

La  culture  de  la  pomme  de  terre  est  si  connue  qu’il  serait  inu- 
tile de  la  décrire  ; cependant  j’engagerai  à la  semer  dans  de  petites 
poltes  ou  fosses  assez  profondes,  et  en  quinconce  ; on  peut  y dé- 
poser l’engrais  et  on  ne  remet  pas  toute  la  terre,  qui  sert  à former 
de  petits  ados.  Lorsque  les  pommes  de  terre  sont  bien  levées  et  assez 
hautes  pour  que  les  feuilles  n’en  soient  point  cachées,  on  rabat  les 
ados,  ce  qui  butte  suffisamment  la  plante. 

On  doit  choisir  pour  la  plantation  les  pommes  de  terre  communes , 
c’est-à-dire  qu’il  ne  faut  prendre  ni  les  plus  petites,  ni  les  plus 
grosses.  Celles  qui  ont  les  yeux  les  plus  gros  donneront  en  même 
temps  les  plus  beaux  et  les  plus  nombreux  tubercules.  Cette  remar- 
que n’est  pas  assez  connue.  Il  y a des  pommes  de  terre  qui  n’ont 
pas  d’yeux  ou  dont  les  yeux  sont  si  petits  qu’elles  ne  poussent  pas 
ou  donnent  des  tiges  grosses  comme  des  fils,  et,  bien  qu’elles  émet- 
tent des  racines,  elles  ne  produisent  que  des  tubercules  infiniment 
petits. 

La  conservation  des  pommes  de  terre  n’offre  point  de  difficulté, 
si  ce  n’est  lorsqu  il  s’agit  d’empêcher  leur  germe  de  se  développer  ; 
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lo  moyen  le  plus  simple  est  de  les  remuer  fréquemment  et  do 
changer  les  tas  de  place.  Lorsqu’on  ne  tient  pas  à conserver  leurs 
facultés  germinatives,  on  peut  leur  faire  passer  quelques  minutes 
dans  un  four  tiède;  elles  s’y  flétrissent,  et  les  germes  sont  tués.  En 
les  exposant  ensuite  à l’air  frais  d’une  cave,  elles  reprennent  leur 
premier  état  et  se  gardent  mieux  que  les  autres , mais  elles  sont 
impropres  à la  multiplication. 

6.  BETTERAVE. 

Cette  plante  est  si  répandue  dans  la  grande  culture,  même  dans 
les  pays  où  elle  ne  sert  point  à la  fabrication  du  sucre,  qu’il  est 
rarement  nécessaire  de  lui  donner  une  place  dans  le  potager.  La 
meilleure  espèce  est  la  betterave  blanche  de  Silésie  ou  betterave  à 
sucre  ; elle  a une  variété  jaune  qui  est  excellente  aussi.  On  peut  en 
cultiver  quelques  rouges  pour  la  salade. 

On  ne  doit  semer  la  betterave  en  pleine  terre  que  lorsque  les 
gelées  sont  passées  sans  retour.  Pour  en  avoir  de  bonne  heure,  on 
peut  la  semer,  au  pied  d’un  mur  à bonne  exposition,  et  sur  couche, 
en  janvier  ou  vers  le  commencement  de  février,  en  pépinière.  11 
faut  abriter  le  plant  avec  des  paillassons  chaque  fois  qu’il  y a lieu 
de  craindre  une  gelée  blanche.  La  betterave  se  repique  lorsqu’elle 
a deux  feuilles,  outre  les  cotylédons,  ce  qui  arrive  vers  la  fin  de 
mars.  Le  plant  doit  être  espacé  de  30  à 40  centimètres.  Un  bon 
arrosage  facilite  la  reprise;  on  bine  jusqu’à  ce  que  les  feuilles 
couvrent  tout  le  terrain. 

Les  betteraves  conservées  à la  cave  pour  la  consommation  d’hi- 
ver se  traitent  comme  les  carottes;  il  faut  leur  retrancher  le  collet. 

7.  RADIS  et  RAVES. 

La  mode,  qui  fait  sentir  partout  son  influence,  a presque  banni 
des  jardins  d’une  partie  de  la  France  les  petites  raves  roses  et  vio- 
lettes qui  étaient,  il  y a trente  ans,  préférées  aux  radis,  dont  elles 
sont  une  simple  variété.  Aujourd’hui  l’espèce  la  plus  en  faveur 
aux  environs  de  Paris,  où  il  s’en  consomme  d’énormes  quantités, 
est  un  radis  rose  d’une  fort  belle  nuance,  un  peu  allongé,  originaire 
des  environs  de  Metz;  il  paraît  être  lo  produit  d’un  croisement  ac- 
cidentel entre  la  petite  rave  et  le  radis  rond.  Le  radis  violet  est 
très-préférable  aux  rouges , bien  que  la  culture  de  ces  derniers 
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soit  plus  répandue  ; moins  creux  que  le  radis  rose,  il  a la  chair  plus 
serrée  et  plus  tendre,  la  propriété  de  rester  plein  en  grossissant, 
tandis  que  les  autres  variétés  deviennent  creuses  et  prennent  un 
| goût  désagréable. 

Il  n’y  a pas  de  culture  plus  simple  que  celle  du  radis  ; il  faut 
| le  semer  en  bonne  terre  fraîche,  très-fumée,  et  le  recouvrir  de  ter- 
reau. Il  convient,  dans  certains  sols,  de  battre  un  peu  la  terre  avant 
de  semer,  parce  qu’il  arrive  quelquefois  que  le  radis  pousse  une 
racine  très-longue  avant  de  tourner ; alors  il  devient  dur.  Si  on 
éprouvait  cet  inconvénient,  on  battrait  la  terre  avant  de  procéder 
au  semis.  Ces  semis  peuvent  être  répétés  tous  les  huit  jours,  de  mars 
j en  septembre. 

Nous  ne  décrirons  pas  la  culture  du  gros  radis  noir  ou  raifort, 
qui  est  exactement  la  même  que  celle  du  navet. 

8.  TOPINAMBOUR. 

On  n’apprécie  pas  assez  le  mérite  de  cet  excellent  tubercule  qui, 
également  propre  à la  nourriture  de  l’homme  et  à celle  du  bétail, 
vient  partout  presque  sans  culture.  C’est  un  abus  de  l’introduire  dans 
| un  jardin , à moins  qu’il  ne  s’y  trouve  quelque  coin  de  terre  qui  ne 
puisse  pas  porter  autre  chose.  Le  topinambour,  une  fois  cultivé  dans 
un  carré  de  jardin,  ne  peut  pour  ainsi  dire  plus  en  être  extirpé  ; 
il  s’enfonce  très-profondément  et  se  reproduit  par  le  moindre  frag- 
ment de  racine;  il  pousse,  d’ailleurs,  avec  tant  de  bonne  volonté 
qu’il  serait  superflu  de  lui  accorder  des  soins  de  culture  dont  il  peut 
très-bien  se  passer;  il  suffit  de  biner  pour  le  débarrasser  des  mau- 
vaises herbes. 

3.  — Salades. 

1.  LAITUE. 

La  priorité  parmi  les  salades  appartient  à la  laitue;  dans  beau- 
coup de  départements  ces  deux  mots  sont  synonymes.  L’introduction 
des  laitues  en  France  date  du  règne  de  François  Ier  ; les  premières 
? graines  lurent  envoyées  d’Italie  à Paris  par  le  célèbre  Rabelais; 
depuis  cette  époque,  la  culture  a produit  d’innombrables  variétés; 
la  meilleure  est  la  laitue  pommée , à feuilles  légèrement  rousses, 
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répandue  dans  toute  la  France  ; elle  tourne  facilement,  et  no  monte 
pas  en  graine  avec  la  môme  promptitude  que  beaucoup  d’autres 
variétés. 

Les  Hollandais  ont  introduit  en  Europe,  depuis  quelques  années, 
sous  le  nom  de  laitue  de  Batavia , une  espèce  de  laitue  monstre 
qui,  dans  les  bons  terrains,  devient  aussi  grosse  que  les  plus  gros 
choux  d’Alsace  ; lorsqu’elle  n’atteint  pas  ce  volume  elle  est  de  très- 
bonne  qualité  et  très-prompte  à se  former.  On  la  cultive  en  grand 
pour  la  nourriture  des  porcs,  qu’elle  contribue  à engraisser.  Du  reste, 
il  en  est  des  laitues  comme  des  choux  et  de  plusieursautres  légumes  : 
chaque  canton  a ses  variétés  de  prédilection.  C’est  à la  maîtresse 
de  maison  à faire  adopter  pour  son  jardin  celle  qui  convient  le  mieux 
aux  conditions  locales  de  sol  et  de  climat. 

On  sème  de  la  laitue  à la  fin  de  septembre  pour  la  repiquer  à la 
mi-novembre  à l’abri  d’un  mur,  à bonne  exposition  ; elle  passe  très- 
bien  ainsi  l’hiver  et  commence  à donner  de  petites  pommes  vers  la 
fin  de  mars  ou  au  commencement  d’avril  ; elle  atteint  toute  sa  per- 
fection à la  fin  de  ce  mois.  La  laitue  rouge , la  rousse  et  plusieurs 
autres  variétés,  connues  sous  le  nom  de  laitues  d’hiver , conviennent 
à cette  culture.  On  peut  aussi  semer  en  ligne,  au  commencement  de 
novembre,  une  petite  laitue  qui  ne  pomme  pas,  et  qu’on  appelle 
laitue  à couper,  à feuilles  de  chêne  ; elle  supporte  les  rigueurs  de 
l’hiver,  à moins  qu’il  ne  soit  très-rigoureux  ; elle  est  bonne  à cueillir 
vers  la  fin  de  mars.  On  en  obtient  plusieurs  récoltes  avant  qu’elle 
monte.  On  peut  aussi  la  semer  au  commencement  de  mars,  et  même 
plus  tard.  Ce  n’est  pas  une  salade  très-délicate,  mais  elle  est  très- 
abondante,  et  surtout  très-commode,  en  ce  qu’elle  est  toujours  prête. 

Les  laitues  de  toute  espèce  se  sèment  en  pépinière,  et  se  replan- 
tent en  lignes  à des  distances  variables,  selon  le  volume  de  la  variété. 
Aux  environs  de  Paris,  on  ne  la  sème  point  à part;  on  mêle  seule- 
ment quelques  graines  de  laitue  à la  graine  d’oignon  ; on  se  pro- 
cure ainsi  du  plant  en  quantité  suffisante. 

La  laitue  crêpe  ou  gotte , l’une  des  plus  médiocres  quant  à la 
qualité,  est  cependant  l’une  des  plus  cultivées;  elle  jouit  de  la  pro- 
priété, que  possèdent  plus  ou  moins  toutes  les  laitues,  de  végéter 
sans  le  secours  de  l’air.  Celles  que  l’on  cultive  sur  couches  et  sous 
cloches  se  forment  absolument  à l’étouffée;  en  les  repiquant  dans 
une  situation  abritée,  sur  une  simple  couche  tiède  recouverte  de 
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terreau,  elles  fournissent,  moyennant  l’abri  d’une  cloche,  de  petites 
pommes  dont  la  précocité  fait  presque  le  seul  mérite. 

Il  en  est  de  même  des  laitues  dites  de  la  Passion , parce  qu’elles 
pomment  au  commencement  d’avril,  époque  qui  coïncide  quelque- 
fois avec  la  semaine  sainte. 

Les  laitues  prospèrent  dans  toute  bonne  terre  de  jardin  ; il  leur 
faut  beaucoup  d’eau  en  été  et  beaucoup  de  fumier  en  toute  saison. 
Elles  ont  pour  ennemis  les  turcs  ou  vers  blancs  (larves  du  hanne- 
ton), qui  préfèrent  sa  racine  à celle  de  toute  autre  plante  potagère. 
On  sacrifie  souvent  des  rangées  de  laitues  pour  préserver  d’au- 
tres végétaux  de  leurs  atteintes.  Dès  qu’une  laitue  se  flétrit  dans 
une  terre  fraîche,  on  peut  être  sûr,  en  l'arrachant,  de  trouver  plu- 
sieurs vers  blancs  à sa  racine. 

On  sème  encore  très-serré^,  de  bonne  heure,  au  printemps,  de  la 
graine  de  laitue  à bonne  exposition  : le  plant  qui  en  provient  ne  se 
repique  pas;  il  se  coupe  dès  que  ses  feuilles  ont  atteint  4 à 5 centi- 
mètres de  longueur,  et  forme  en  cet  état  une  excellente  salade , qui 
ne  vaut  cependant  pas  celle  que  fournit  la  laitue  à couper. 

Laitue  romaine.  — La  romaine  semée  au  printemps  se  traite  exac- 
tement comme  les  autres  espèces;  il  en  existe  un  très-grand  nombre 
de  variétés,  parmi  lesquelles  le  choix  est  à peu  près  arbitraire.  Les 
variétés  à feuilles  vertes  se  recommandent  par  une  saveur  plus  pro- 
noncée ; mais  elles  ne  pomment  pas  naturellement  : il  faut  les  lier 
pour  obtenir  ce  résultat.  Les  variétés  blondes  sont  plus  tendres  et 
plus  disposées  à se  coiffer  d’elles-mêmes.  On  sait  que,  pour  que  les 
feuilles  intérieures  de  la  romaine  blanchissent  en  s’étiolant,  il  faut 
que  les  feuilles  extérieures  se  soient  repliées  l’une  sur  l’autre,  de 
manière  à former  une  sorte  de  chaperon.  Dans  beaucoup  de  variétés 
cet  effet  ne  peut  être  obtenu  qu’au  moyen  d’une  ou  de  deux  ligatures 
qui  rapprochent  les  feuilles  de  la  plante  et  la  contraignent  à se 
fermer.  Quelques  variétés  ont  une  telle  disposition  à monter  en 
graine  qu  il  est  très-difficile  de  les  décider  à pommer;  on  ne  peut 
combattre  cette  tendance  qu’en  les  plantant  dans  un  terrain  frais, 
naturellement  fertile,  abondamment  fumé,  et  arrosé  plusieurs  fois 
par  jour  pendant  les  sécheresses;  car  c’est  surtout  le  défaut  d’une 
humidité  suffisante  qui  détermine  chez  les  romaines  cette  disposition 
à monter  en  graine  sans  former  leur  pomme. 

On  sème  aussi  la  romaine  en  septembre  pour  la  repiquer  à la  fin 
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de  novembre,  abonne  exposition;  elle  donne  en  même  temps  que 
la  laitue  ordinaire;  la  seule  variété  convenable  dans  ce  cas  est  la 
romaine  verte,  qui  ne  pomme  pas  seule  ; il  faut  donc  la  lier.  La  ro- 
maine d’hiver  est  excellente,  tendre  et  succulente. 

2.  CÜICORÉE  FRISÉE. 

Cette  salade  nous  vient  d’Italie  comme  la  laitue  ; elle  a produit  par 
la  culture,  aux  environs  de  Paris,  plusieurs  variétés  parmi  lesquelles 
celle  de  Meaux  est  la  plus  estimée  ; néanmoins , depuis  quelques 
années,  on  a réimporté  d’Italie  l’espèce  primitive,  aujourd’hui 
préférée  par  beaucoup  de  cultivateurs.  La  culture  de  la  chicorée 
frisée  n’a  pas  toujours  pour  but  de  produire  des  salades,  quoique  ce 
soit  la  principale  destination  de  cette  plante  ; on  la  cultive  aussi 
fort  souvent  dans  le  but  de  la  faire  cuire  et  de  la  consommer  hachée, 
comme  les  épinards.  Les  espèces  qui  forment  les  plus  grosses  tètes 
sont  les  plus  avantageuses  pour  la  cuisson  ; on  préfère  au  contraire 
pour  salade  les  espèces  à tête  moins  volumineuse , à feuilles  plus 
fines  , qui  ont  généralement  moins  d’amertume. 

On  sème  la  chicorée  à la  volée  au  printemps,  soit  sur  couches 
sourdes,  soit,  à défaut  de  couches,  sur  plates-bandes,  à bonne  ex- 
position, bien  garnies  de  terreau.  On  la  repique  à 30  centimètres 
en  tous  sens.  Il  faut  s’appliquer  surtout  à activer  son  développe- 
ment ; elle  n’est  amère  et  dure  que  lorsqu’elle  a langui  faute  d’eau 
et  d’engrais  et  qu’elle  n’a  pu  végéter  rapidement.  Il  arrive  souvent, 
lorsque  les  premiers  froids  devancent  l’époque  ordinaire,  que  les 
chicorées  plantées  un  peu  tard  sont  surprises  par  la  gelée  ; dans  ce 
cas  on  les  arrache  et  on  leur  laisse  passer  quelques  jours  sur  le  ter- 
rain, la  racine  en  l’air;  elles  blanchissent  et  sont  bonnes  à em- 
ployer immédiatement;  mais  elles  ne  pourraient  se  conserver. 
Pour  forcer  les  chicorées  à blanchir  il  faut  les  lier  comme  les  ro- 
maines ; quelques  espèces  formeraient  leurs  pommes  d’elles-mèmes, 
mais  elles  seraient  moins  tendres  sans  cette  précaution.  On  con- 
serve pendant  l’hiver  celles  qui  ont  été  liées  en  les  plaçant  les  unes 
à côté  des  autres,  dans  du  sable  frais,  à la  cave. 

Scarole.  — Cette  plante  est  une  véritable  chicorée;  la  meil- 
leure variété  est  colle  que  l’on  cultive  en  Belgique  sous  le  nom 
Cl  endive,  qui  rappelle  son  nom  latin  Intubus.  La  culture  des  sca- 
roles est  absolument  la  même  que  celle  des  chicorées  frisées  ; elles 


JARDINAGE  ET  FERME.  1^7 

ont  sur  ces  dernières  l’avantage  de  se  conserver  plus  facilement 
pendant  l’hiver,  sans  être  sujettes  a la  pourriture. 

3.  RAIPONCE. 

La  graine  de  raiponce  est  tellement  fine  qu  il  serait  impossible  do 
la  semer  seule;  on  la  mêle  avec  du  sable  ou  de  la  terre  sèche.  On 
la  répand  à la  volée,  en  bonne  terre  ordinaire  de  jardin  , en  juin  et 
juillet;  le  sol  le  plus  léger  est  celui  qui  lui  convient  le  mieux.  La 
raiponce  croît  naturellement  le  long  des  haies  et  sur  la  lisière  des 
bois.  On  recherche  à l’automne  les  jeunes  raiponces  sauvages,  qui 
forment  une  excellente  salade.  Cultivée,  elle  réussit  bien  dans  une 
situation  découverte  ; seulement  elle  veut  etre  souvent  et  large- 
ment arrosée.  La  graine,  à cause  de  sa  finesse,  ne  peut  être 
que  très-légèrement  recouverte , ce  qui  quelquefois  l’empêche  de 
lever.  On  obvie  à cet  inconvénient  en  couvrant  les  planches  avec 
de  vieux  paillassons,  sous  lesquels  l’humidité  de  la  terre  se  conserve 
et  favorise  la  germination  de  la  graine  ; lorsqu’on  emploie  ce  pro- 
cédé , il  faut  soulever  fréquemment  les  paillassons  pour  voir  si  les 
graines  commencent  à germer.  Tant  qu  elles  ne  lèvent  pas,  1 air  et 
la  lumière  leur  sont  à peu  près  inutiles  ; mais  elles  en  ont  le  plus  ur- 
gent besoin  du  moment  où  elles  commencent  à soulever  la  terre.  Si 
elles  restaient  couvertes,  elles  s’étioleraient  et  périraient. 

11  n’y  a pas  d’inconvénient  à semer  les  raiponces  un  peu  serré; 
on  éclaircit  successivement  les  semis  en  enlevant  les  plus  avan- 
cées, qui  sont  bonnes  à manger  quand  elles  ont  atteint  la  grosseur 
d’un  tuyau  de  plume.  La  racine  est  également  bonne  à manger;  on 
la  laisse  adhérer  aux  feuilles,  après  l’avoir  grattée.  On  la  mange 
ordinairement  mêlée  à la  mâche  et  assaisonnée  de  betteraves. 

U.  MACHE. 

Cette  plante  est  connue  sous  les  divers  noms  de  doucette , de  bour- 
sette , d'oreille  de  lièvre,  et  sous  une  foule  d’autres  dénominations  loca- 
les; son  véritable  nom  est  valéricinelle.  11  n’existe  pas  de  plante  moins 
sensible  à la  gelée,  ce  qui  la  rend  précieuse  comme  salade  d’hiver, 
a l’époque  où  le  froid  a détruit  toutes  les  autres.  La  mâche  se  res- 
sème ordinairement  d’elle-même  ; il  suffit  d’en  laisser  monter  en 
graine  quelques  pieds  pour  en  retrouver  toujours  à la  même  place. 
Lorsqu’on  lui  consacre  un  carré  spécial,  on  ne  lui  donne  qu’une  façon 
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superficielle.  Ce  produit  a toujours  trop  peu  de  valeur  pour  qu’on 
lui  donne  une  fumure  spéciale  ; il  profite  de  l’engrais  qui  a déjà 
servi  à une  autre  récolte. 

On  trouve  des  mâches  sauvages  dans  les  vignes  ; elles  valent  celles 
des  jardins.  On  en  connaît  une  variété,  dite  d’Italie,  qui  est  plus 
tendre  et  dont  la  feuille  est  plus  large  que  celle  de  l’espèce  commune. 
Elle  pousse  naturellement  en  Touraine. 

4. — Plantes  potagères  à fruits  comestibles. 

1.  MELON. 

M.  Pansey  dit,  dans  son  Traité  de  la  culture  du  Melon  : « Lors- 
que nous  demandons  à nos  jardiniers  des  melons  ou  des  conseils, 
ils  nous  les  donnent  aussi  mauvais  les  uns  que  les  autres.  » Le 
melon  est,  en  effet,  de  toutes  les  plantes  potagères , celle  que  les 
jardiniers  savent , en  général , le  moins  bien  cultiver.  Comme  nous 
nous  adressons  aux  dames  vivant  à la  campagne  dans  toutes  les 
parties  de  la  France,  nous  décrirons  les  deux  manières  de  le  cul- 
tiver sous  le  climat  de  Paris  et  sous  celui  de  la  Provence.  Au 
nord  de  Paris,  comme  en  Belgique  et  en  Angleterre , cette  culture 
est  complètement  artificielle  ; elle  ne  peut  réussir  que  dans  une 
serre,  ou  tout  au  moins  sous  la  protection  d’une  bâche,  avec  un 
appareil  de  chauffage  à l’eau  bouillante  ou  à la  vapeur;  elle  sort 
donc  entièrement  des  limites  du  jardinage  que  peut  surveiller  et  di- 
riger une  maîtresse  de  maison.  Dans  tout  le  centre  de  la  France  et 
dans  le  Midi,  au  contraire,  elle  peut  être  pratiquée  facilement  avec 
un  peu  de  fumier  et  de  soins. 

Avant  d’aborder  la  culture  du  melon  en  elle-même,  nous  com- 
mencerons par  dire  qu’on  ne  doit  jamais  cultiver  ni  concombres, 
ni  citrouilles  dans  le  voisinage  des  melons;  il  faut  même  les  en  éloi- 
gner beaucoup,  c’est-â-dire  au  moins  de  200  ou  300  mètres,  sans 
quoi  il  se  produirait  des  hybridations  qui  non-seulement  change- 
raient, en  quelque  sorte,  la  variété  dans  la  graine  même,  mais  en- 
core altéreraient  le  fruit  de  l'année.  Quand  on  veut  conserver  pure 
une  variété  de  melon,  il  faut  l’éloigner  des  autres  ou  la  cultiver 
seule  ; quand  on  en  place  plusieurs  variétés  près  les  unes  des  au- 
tres, elles  se  confondent  en  s’hybridant  mutuellement.  La  graine  de 
melon  peut  se  conserver  sept  ou  huit  ans;  les  plus  vieilles  donnent 
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les  meilleurs  fruits  ; on  peut  donc  en  faire  provision  quand  on  cultive 
isolément  une  espèce. 

Sous  le  climat  de  Paris , on  doit  commencer  la  culture  du  melon 
sous  cloches,  sur  une  couche  tiède  ; si  l’on  peut  lui  donner  l’abri 
d’un  châssis  vitré,  elle  n’en  réussit  que  mieux.  Ce  n’est  pas  qu’il 
ne  soit  possible  d’obtenir  de  très-bons  melons,  dans  les  années  ordi- 
naires, sous  le  climat  de  Paris,  en  commençant  leur  culture  à l’époque 
où  cette  plante  peut  supporter  l’air  libre  , c’est-à-dire  vers  le  milieu 
du  mois  de  mai  ; mais  alors  les  fruits  n’arriveraient  à maturité  qu’à  la 
fin  de  l’automne , après  les  grandes  chaleurs  qui  rendent  ce  fruit  si 
agréable  ; la  consommation  du  melon  coïnciderait  ainsi  avec  la  pleine 
saison  du  chasselas  et  des  meilleurs  fruits  à pépins.  Telle  est  la 
raison  essentielle  qui  oblige  à hâter  sur  couches  le  premier  dévelop- 
pement du  melon  sous  le  climat  de  Paris  ; cette  nécessité  subsiste 
jusqu’au  delà  de  la  vallée  de  la  Loire;  elle  se  reproduit  jusque  très- 
avant  dans  le  Midi,  partout  où  l’élévation  du  sol  ou  l’exposition  du 
potager  rend  la  végétation  lente  et  tardive  au  printemps. 

Les  semis  sous  châssis  peuvent  se  faire  dès  la  fin  de  janvier,  parce 
que  la  protection  du  châssis  est  toujours  plus  efficace  que  celle  de  la 
cloche,  le  châssis  conservant  mieux  la  chaleur  de  la  couche.  Si  l’on 
sème  seulement  sous  cloche,  il  faut  attendre  mars.  L’époque  ne 
peut  être  rigoureusement  précisée  ; elle  dépend  beaucoup  des  cir- 
constances locales  et  de  la  température  de  la  saison. 

Les  semis  se  font  ordinairement  dans  des  pots  de  très-petite  di- 
mension, dontsept  peuvent  tenirsous  une  cloche  ordinaire.  On  place 
au  fond  un  morceau  de  tuile  taillé  en  rond,  ou  quelque  chose  d’ana- 
logue. On  remplit  le  pot  de  terreau  qu’on  foule  légèrement.  On  dépose 
deux  graines  dans  chaque  pot,  en  ayant  soin  de  les  placer  la  pointe 
en  bas  pour  faciliter  la  germination.  On  enterre  les  pots  dans  le 
terreau  de  la  couche  pour  qu’ils  profitent  de  sa  chaleur  ; ils  sont  cou- 
\erts  d une  cloche  et  doivent  être  arrosés  rarement,  surtout  avant  la 
levée , car  les  melons  aiment  peu  l’humidité.  Quand  les  graines  sont 
levées  et  ont  deux  feuilles  outre  les  cotylédons,  on  supprime  le  moins 
beau  plant  en  le  coupant  à ras  de  terre  avec  l’ongle. 

Au  moment  de  la  transplantation  on  couche  le  pot  dans  la  main 
gauche  en  laissant  passer  le  plant  entre  les  doigts  ; on  pousse  avec  la 
droite,  à 1 aide  d un  petit  bâton,  par  le  trou  du  pot,  la  tuile  qui  en 
.^arnit  le  fond,  et  on  détache  ainsi  d’un  seul  coup  toute  la  p.ctite 
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motte  formée  par  la  terre  du  pot  et  les  racines  du  plant,  sans  en- 
dommager celles-ci.  On  retire  le  pot,  et  on  place  la  motte  tout  en- 
tière, en  ayant  soin  d’ôter  seulement  la  tuile,  dans  une  petite  fosse 
préparée  d’avance  à la  place  que  doit  occuper  le  melon.  Sans  ces 
précautions  il  arrive  fréquemment  que  la  motte  se  brise  et  le  plant 
est  perdu. 

Voici  encore  un  autre  procédé,  préférable  à notre  avis  quoique 
d’une  exécution  un  peu  plus  difficile. 

On  lève  sur  une  pelouse  ou  le  bord  d’un  chemin  de  petites  plaques 
de  gazon  fin,  de  l’épaisseur  de  5 à 6 centimètres;  on  les  coupe  en 
petits  carrés  de  \ 0 centimètres  de  côté  ; on  taille  au  milieu  de  ces 
carrés,  avec  un  couteau  bien  affilé,  une  petite  ouverture  conique  de 
i à 5 centimètres  de  diamètre,  terminée  en  entonnoir  du  côté  des 
tiges  du  gazon.  Ces  espèces  de  pots  se  placent  à 2 ou  3 centimètres 
de  profondeur  dans  le  terreau  de  la  couche  et.sous  la  cloche,  la  tige 
du  gazon  en  dessous;  il  peut  en  tenir  environ  quatre  ou  cinq  sous 
une  cloche.  On  sème  les  deux  graines  au  milieu,  au-dessus  de  l’ori- 
fice du  trou,  dans  le  terreau  de  la  couche  qu’il  recouvre.  Lorsqu’on 
veut  opérer  la  transplantation,  après  avoir  donné  aux  jeunes  plants 
les  soins  indiqués  plus  haut,  on  cerne  le  terreau  autour  de  la  pla- 
que de  gazon,  et,  en  passant  une  truelle  en  dessous,  on  l’enlève  avec 
le  plant,  qui  a disséminé  une  partie  de  ses  racines  dans  les  parois  de 
son  espèce  de  pot  de  terre,  et  on  le  met  en  place  dans  une  fosse 
préparée  d’avance,  sans  rien  déranger.  Le  gazon,  en  se  décompo- 
sant, fournit  une  excellente  terre  pour  les  jeunes  racines,  qui, 
n'ayant  point  été  endommagées,  n’ayant  point  souffert  du  contact 
de  l’air,  se  développent  rapidement  et  vigoureusement  dans  leur 
nouvelle  demeure. 

Les  melons  doivent  être  placés,  au  moment  de  la  plantation,  à 1 
mètre  de  distance  ; on  fait  cette  opération  lorsqu’ils  ont  trois  ou  quatre 
feuilles  outre  les  cotylédons;  si  on  attend  plus  tard,  lorsqu’ils  sont 
dans  des  pots,  ils  s’étiolent  parce  que  leurs  racines  remplissent  le 
vase;  s’ils  sont  dans  le  gazon,  ils  étendent  leurs  racines  au  delà  de 
l’orifice  du  milieu  et  on  les  brise  en  les  transplantant.  Deux,  trois  ou 
quatre  jours  après  la  transplantation,  lorsqu’ils  sont  bien  remis  de  1 
cette  petite  secousse,  qui,  bien  que  faite  avec  soin,  les  fatigue  tou- 
jours un  peu,  on  les  pince , c’est-à-dire  qu’on  coupe  le  cœur  afin  de 
forcer  la  plante  à pousser  des  ramifications. 
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Ou  peut  laisser  quelques  pieds  de  melon  sur  la  couche  où  ils  ont 
été  semés,  mais  ordinairement  elle  n’est  pas  suffisante  pour  contenir 
tous  ceux  dont  on  a besoin.  Il  faut,  en  conséquence,  huit  ou  dix 
jours  avant  qu’ils  soient  bons  à transplanter,  songer  à leur  préparer 
un  autre  local  ; à cet  effet  on  dispose  une  couche  à laquelle  on  donne 
une  épaisseur  de  fumier  moindre  qu’à  la  première,  la  saison  étant 
plus  chaude;  on  la  recouvre  de  10  centimètres  de  terreau;  elle 
s’échauffe.  Lorsqu’elle  a jeté  son  feu , on  y transplante  les  jeunes  me- 
lons, et  on  les  arrose. 

Lorsque  la  couche  est  tout  à fait  refroidie,  si  la  saison  n’est  pas 
suffisamment  chaude,  il  faut  ranimer  la  chaleur  au  moyen  de  ré- 
chauds. Pour  cela  on  entoure  la  couche  de  fumier  de  cheval  frais; 
on  le  foule  fortement  tout  autour  et  on  l’amoncelle  jusqu’à  ce  qu’il 
atteigne  la  même  hauteur  que  la  couche.  Bientôt  ce  fumier  se  met 
en  fermentation  et  communique  sa  chaleur  aux  parties  qui  l’avoisi- 
nent. On  l’enlève  quand  cette  fermentation  est  terminée  pour  le 
remplacer  par  d’autre,  si  les  circonstances  l’exigent.  Ce  fumier,  ne 
servant  qu’accidentellement , n’est  point  perdu  pour  les  autres  cul- 
tures. 

Une  fois  le  melon  mis  en  place,  on  lui  conserve  la  protection  d’une 
cloche  aussi  longtemps  que  la  température  le  demande;  mais  on  lui 
donne  de  l’air,  soit  en  soulevant  les  cloches  du  côté  du  midi  (fi g.  60), 
tant  qu’il  peut  loger  dessous,  soit  en  la  tenant  élevée  à une  plus  ou 
moins  grande  distance  du  sol  au  moyen  de  trois  Crémaillères^.  61), 
quand  il  ne  peut  plus  y tenir.  On  ne  doit  les  enlever  tout  à fait  que 


Fig.  co. 

lorsque  la  chaleur  est  très-forte.  Les  crémaillères  se  font  avec  de 
petites  planches  auxquelles  on  pratique  des  entailles. 
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Les  cloches  des  melons  doivent  être,  soit  avant,  soit  après  la  trans- 
plantation, disposées  au  moins  sur  un  rang.  Au  lieu  de  les  recouvrir 


Fig.  61. 

avec  des  paillassons,  pour  les  ombrer  ou  les  abriter,  il  vaut  beau- 
coup mieux  répandre  dans  les  intervalles  cpii  les  séparent  de  la  litièr-o 
longue  et  sèche,  qu’on  enlève  plus  tard.  Les  paillassons  laissent  tou- 
jours circuler  entre  les  cloches  un  courant  d’air  froid  qu’on  évite 
avec  la  litière.  Ce  moyen  exige,  il  est  vrai,  un  peu  plus  de  main-d’œu- 
vre, mais  il  est  meilleur.  Il  convient  aussi  de  blanchir  intérieure- 
ment les  cloches  avec  du  blanc  de  Meudon  pour  empêcher  les  rayons 
du  soleil  de  brûler  les  jeunes  plants. 

Comme  je  l’ai  dit  précédemment,  on  pince  les  melons  lorsqu’ils  ont 
leur  deuxième  paire  de  feuilles;  les  rameaux  latéraux  subissent  la 
même  opération  à mesure  qu’ils  s’allongent;  plus  tard,  quand  les 
fleurs  mâles  (stériles)  et  les  fleurs  femelles  (fertiles)  apparaissent, 
on  laisse  la  végétation  suivre  son  cours.  Lorsque  les  jeunes  melons 
ont  atteint  le  volume  d’une  grosse  noix,  on  arrête  la  branche  qui  les 
porte  à trois  nœuds  plus  loin  ; puis  on  supprime  les  ramifications  qui 
ne  portent  pas  de  fruits,  mais  pas  dans  toute  leur  longueur,  car  le 
melon,  de  même  que  tous  les  autres  végétaux,  a besoin  de  feuilles 
pour  absorber  les  gaz  et  autres  agents  atmosphériques  comme  de 
racines  pour  pomper  dans  la  terre  les  sucs  nécessaires  à son  déve- 
loppement. On  ne  laisse  subsister  sur  chaque  pied  que  deux  ou  trois 
fruits,  à moins  que  ce  soit  une  espèce  très-petite  et  très-féconde,  qui 
peut  en  porter  quatre.  S’il  y a surabondance  de  végétation  on  re- 
tranche sans  cesse  toutes  les  branches  inutiles,  et  on  est  quelquefois 
*orcé  d’en  supprimer  entièrement  quelques-unes.  On  doit  visiter 
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tous  les  jours  les  melons  pour  leur  faire  subir  en  temps  opportun 
cette  taille;  si  on  négligeait  cette  surveillance,  on  se  trouverait  quel- 
quefois débordé  par  un  luxe  de  végétation  au  milieu  duquel  on  ne 
saurait  plus  que  faire. 

Les  melons  demandent  peu  d’eau  ; il  ne  faut  leur  en  donner  que 
lorsque  la  sécheresse  a duré  quelque  temps  et  parait  devoir  persister; 
il  faut  éviter  aussi  de  les  arroser  sur  les  feuilles  lorsque  le  soleil  est 
levé;  car  elles  grilleraient,  ce  qui  nuirait  beaucoup  à la  plante;  ce- 
pendant il  est  préférable  de  les  arroser  le  matin,  à moins  qu’il  fasse 
excessivement  chaud.  On  enlève  les  cloches,  on  arrose,  et  on  les 
replace  immédiatement. 

Le  succès  de  la  culture  des  melons  conduits  d’après  ces  prin- 
cipes dépend  ultérieurement  des'soins  minutieux  et  assidus  dont  ils 
ont  besoin  à toutes  les  époques  de  leur  croissance.  Ainsi , le  plus  ou 
moins  d’eau,  d’air  et  de  lumière  distribués  à propos,  l’enlèvement 
régulier  de  l'humidité  condensée  à l’intérieur  des  cloches  et  la  taille 
des  branches  au  moment  précis  où  l’exige  l’état  de  la  plante,  sont 
les  vrais  et  seuls  éléments  de  succès.  Les  paillassons  ou  la  litière 
doivent  toujours  rester  à côté  de  la  planche  de  melons, même  en  plein 
été,  quand  leur  secours  comme  abri  n’est  plus  indispensable.  Tout 
orage  peut  être  accompagné  de  grêle,  et  le  moindre  choc  d’un  grêlon 
même  peu  volumineux  fait  périr  les  melons  sans  remède.  Lorsque  la 
grêle  a frappé  une  tige  de  melon,  la  plaie  n’est  pas  visible  le  premier 
jour;  le  lendemain  on  aperçoit  une  tache  noire  ; le  surlendemain  la 
branche  est  morte.  Il  y a quelques  années,  dans  les  environs  de  Pa- 
ris, beaucoup  de  melons  atteints  par  une  grêle  de  grosseur  médiocre 
et  mêlée  de  beaucoup  d’eau  ne  périrent  pas  et  continuèrent  même  à 
grossir;  mais  ils  contractèrent  une  maladie  qui  se  manifesta  par  des 
plaies  internes  à toutes  les  places  où  les  grêlons  avaient  frappé. 

Nous  avons  cru  nécessaire  d’insister  sur  ces  détails  pour  mieux 
démontrer  la  nécessité  d’être  toujours  en  mesure  de  préserver  à 
temps  une  culture  dont  les  produits  ont  d’autant  plus  de  prix  qu’ils 
ont  coûté  plus  de  soins  et  de  peines. 

■ nâ  i6S  départements  du  centre , et  particulièrement  dans  les 
jar  ins  îen  abrités,  on  peut  suivre  une  méthode  beaucoup  plus 
simp  e.  t consiste  à creuser  de  petites  fosses  circulaires  de  10  à 
1o  centimètres  de  profondeur  sur  60  à 80  de  diamètre.  On  verse 
( ans  c lacune  de  ces  fosses  une  brouettée  de  fumier  bien  consommé, 
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qu’on  dispose  en  forme  de  cône  aplati.  On  laisse  le  fumier  jeter  sou 
feu  pendant  huit  jours;  après  quoi  le  tas  reçoit  une  forte  brouettée 
de  bon  terreau  dans  lequel  on  sème  les  graines  de  melon,  sous  la 
protection  d’une  cloche,  laquelle  peut  être  tout  simplement  en  ca- 
licot gommé  ou  même  en  papier  huilé.  Les  melons  peuvent  parfai- 
nient  réussir  de  cette  manière;  mais,  pour  qu’ils  n’arrivent  pas  trop 
tard  sur  la  table,  il  faut  que  la  température  permette  de  les  se- 
mer à la  fin  d’avril,  ou  tout  au  moins  avant  le  10  mai  ; autrement 
ils  mûriraient  à une  époque  où  ce  fruit  a perdu  une  grande  partie  de 
sa  valeur  et  de  son  agrément.  On  traite  la  plante,  quant  à la  taille, 
comme  s’il  s’agissait  de  la  culture  sur  couche. 

Dans  la  Provence  et  le  Bas-Languedoc  la  culture  des  melons  est 
complètement  différente  ; les  couches  n’y  sont  point  employées,  non 
plus  que  les  cloches;  on  sème  en  pleine  terre,  ni  plus  ni  moins  que 
des  haricots,  dans  un  sillon  muni  de  deux  bords  saillants  pour  retenir 
l’eau  des  irrigations,  car  l’usage  de  l’arrosoir  est  inconnu.  Lorsque 
le  plant;  est  levé,  on  éclaircit,  pour  qu’il  se  trouve  espacé  de  35  à 40 
centimètres.  La  croissance  des  melons  ainsi  traités,  n’étant  point 
activée  par  la  présence  du  fumier,  est  assez  lente,  malgré  la  chaleur 
du  climat;  aussi  a-t-on  soin  de  ne  pas  lui  consacrer  la  totalité  du  ter- 
rain. Les  lignes  de  melons  alternent  avec  des  rangées  d’autres  légu- 
mes qui  cèdent  la  place  à l’époque  où  les  melons  sont  devenus  assez 
forts  pour  occuper  tout  le  terrain.  Malgré  la  température  élevée  de 
cette  région,  souvent  les  melons,  cultivés  sans  précaution,  y sont 
moins  bons  que  ceux  du  Nord,  auxquels  on  prodigue  tous  les  soins 
nécessaires. 

La  taille  est  la  même  que  celle  que  nous  avons  décrite  ; seulement 
on  laisse  prendre  aux  rameaux  plus  de  développement,  et  chaque 
pied  conserve  habituellement  deux  ou  plusieurs  fruits.  Lorsqu’on  ne 
taille  pas  les  melons  ils  n’acquièrent  jamais  la  qualité  de  ceux  qui 
sont  soumis  à cette  opération. 

Les  variétés  de  melons  sont  innombrables  ; cela  tient  à ce  que 
cette  espèce  s’hybride  très-facilement,  d’où  résultent  do  nouvelles 
variétés.  Les  meilleures  sont  généralement  les  cantaloups.  On  pos-'  Ji 
sède  aussi  des  melons  de  petite  espèce,  à chair  plus  ferme  quoique 
très-tendre  et  très-sucréo,  très-juteux,  qui  sont  excellents  à cultiver. 
Les  melons  à chair  blanche  sont  très-sucrés,  mais  ils  n’ont  pas  le 
même  parfum  que  ceux  à chair  jaune.  Voici  les  noms  de  quelques- 
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unes  des  espèces  les  meilleures  et  les  plus  rustiques  : Langeais , 
ovale,  à côtes  peu  saillantes,  à chair  rouge,  très-sucré,  vineux;  — 
Sucrin,  à chair  blanche  : espèce  excellente,  d’une  réussite  facile;  — 
Ananas , à chair  rouge  et  a chair  verte,  très-petit,  rustique,  très- 
productif;  les  fruits  se  détachent  quand  ils  sont  mûrs;  — Canta- 
loup noir  des  carmes , sans  gales,  excellent;  — Cantaloup  Prescott, 
le  plus  cultivé  et  un  des  meilleurs.  — Le  Gros  de  Portugal  et  le 
Mogol  deviennent  énormes,  mais  ils  sont  moins  délicats  que  les  pré- 
cédents. 

De  la  cueillette  des  melons.  — Le  meilleur  moment  pour  cueillir 
un  melon  est  celui  où,  sans  être  parfaitement  mûr,  il  répand  une 
forte  odeur  ; on  lui  laisse  achever  sa  maturation  à la  cave,  où  il  se 
rafraîchit.  On  le  mange  lorsqu’il  cède  sous  le  doigt  vers  la  tête.  En 
le  mettant,  deux  heures  avant  de  le  servir,  tremper  dans  un  seau 
d’eau  de  puits  bien  fraîche,  on  ajoute  à son  mérite. 

L’odorat  indique  qu’il  y a des  melons  mûrs  en  approchant  de  la 
couche;  on  reconnaît  facilement  celui  qui  l’est  en  le  flairant  de  près. 

La  conservation  des  melons  est  un  objet  important;  on  la  prati- 
que sur  une  grande  échelle  et  avec  beaucoup  d’avantages  dans  le 
Midi.  Quelques  espèces  s’y  prêtent  mieux  que  d’autres;  mais  on 
peut  prolonger  la  durée  de  toutes  en  les  cueillant  un  peu  avant  leur 
parfaite  maturité;  on  les  suspend  par  un  bout  de  la  tige,  réservé 
à dessein,  dans  un  lieu  sec  et  frais,  où  la  gelée  ne  puisse  les  attein- 
dre. On  peut  les  entourer  d’une  sorte  de  chemise  de  paille  qui  con- 
tribue à prolonger  leur  durée.  Ce  moyen  est  le  plus  simple  et  le 
moins  embarrassant;  mais  on  arrive  également  à conserver  les 
melons  dans  des  barils  remplis  de  cendre,  de  son  ou  de  sciure  de 
bois. 

Quelques  variétés  propres  seulement  aux  parties  les  plus  méri- 
dionales de  la  France  sont  soumises  à un  mode  de  culture  sembla- 
ble. Les  pastèques , d’un  goût  assez  fade,  quoique  très-sucrées, 
sont  recherchées  des  Provençaux  à cause  de  leur  salubrité;  on  peut, 
en  effet,  en  manger  jusqu’à  satiété  sans  s’exposer  à la  fièvre  que 
donne  fréquemment  l’abus  du  melon.  Dans  l’expédition  d’Égypte, 
nos  soldats  en  avaient  éprouvé  de  si  bons  effets  qu’ils  avaient  sur- 
nommé ce  fruit  sainte  pastèque. 

La  pastèque  ne  doit  point  être  cultivée  plus  au  nord  que  les  dé- 
partements du  littoral  do  la  Méditerranée  ; partout  ailleurs  elle  peut 
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artificiellement  croître  et  nouer  son  fruit,  mais  non  acquérir  cette 


Fig.  62. 

maturité  complète  sans  laquelle  elle  n’est  pas  mangeable. 

2.  CITROUILLE. 

La  culture  de  ce  fruit  {ftg.  62)  offre  quelque  analogie  aveccellc  du 
melon  ; seulement  la  citrouille  et  toutes  ses  variétés  sont  beaucoup  plus 
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rustiques.  La  citrouille  est  du  nombre  des  plantes  qui , loin  de  redouter 
l’engrais  en  fermentation,  peuvent  impunément  implanter  leurs  raci- 
nes dans  du  fumier  qui  se  trouve  dans  cette  condition . A Paris  il  arrive 
souvent  aux  maraîchers  de  jeter  quelques  poignées  de  terreau  sur 
le  dessus  d’un  tas  de  fumier  dont  ils  n’ont  pas  immédiatement  besoin, 
et  les  citrouilles , livrées  à elles-mêmes  et  recevant  simplement  de 
loin  en  loin  quelques  arrosages,  deviennent  monstrueuses.  La  mé- 
thode ordinaire  de  cultiver  cette  plante,  sous  le  climat  de  Paris, 
consiste  à semer  la  graine  sur  couche  tiède,  sous  cloche  ou  sous 
châssis,  vers  la  fin  de  mars,  et  quelquefois  plus  tôt,  selon  1 état  de 
la  température.  Le  plant  se  lève  en  mottes  et  se  met  en  place  en 
bon  terrain  largement  fumé,  dans  des  fosses  circulaires  de  40  à -50 
centimètres  de  diamètre  sur  30  centimètres  de  profondeur,  et  rem- 
plies de  bon  fumier. 

Au  moment  de  la  transplantation , il  n’est  pas  possible  d’abriter  le 
plant  sous  des  cloches  : on  n’en  aurait  pas  d’assez  grandes , en  raison 
du  développement  des  feuilles.  On  plante  en  terre  deux  ou  trois 
baguettes  liées  par  le  sommet,  et  l’on,  étend  au-dessus  quelques 
vieux  morceaux  de  paillassons  disposés  de  manière  à préserver  les 
plants  de  faction  desséchante  des  rayons  solaires.  Lorsque  ce  plant 
est  bien  enraciné,  au  bout  de  quatre  ou  cinq  jours,  cet  abri  n’est 
plus  nécessaire;  il  ne  faut  alors  aux  citrouilles  que  des  arrosages 
très-abondants  matin  et  soir.  A Paris  on  donne  à chaque  pied 
deux  arrosoirs  de  douze  à quinze  litres  chacun , le  matin  et  le  soir. 
La  plante,  avant  d’achever  la  maturité  de  son  fruit,  absorbe  de  cette 
manière  d’énormes  quantités  d’eau,  sans  lesquelles  elle  n’atteindrait 
pas  les  dimensions  colossales  que  la  culture  parvient  à lui  donner. 
Il  s’en  faut,  d’ailleurs,  que  les  plus  grosses  citrouilles  soient  les 
meilleures. 

Lorsqu’on  lient  à avoir  les  plus  grosses  citrouilles  possibles,  on 
ne  laisse  porter  à chaque  plante  qu’un  seul  fruit  ; elle  est  alors  for- 
mée d un  seul  rameau  qu’on  arrête  au-dessus  du  fruit  noué.  Le  plus 
souvent  on  taille  la  pousse  primitive  pour  la  forcer  à se  ramifier,  et 
on  lui  laisse  porter  deux  ou  plusieurs  fruits. 

Parmi  les  innombrables  variétés  de  citrouilles  cultivées,  la  meil- 
leure, pour  les  départements  situés  au  nord  de  la  Loire,  se  nomme 
boule  de  Siam.  Elle  est  aujourd’hui  la  seule  cultivée  aux  environs 
do  1 aris , à 1 exclusion  de  la  variété  à gros  fruit  cylindrique,  qui  a 
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l’inconvénient  d’offrir  trop  de  vide  à l’intérieur  et  de  contracter  trop 
facilement  un  goût  de  moisi. 

On  peut  très-bien  cultiver  les  citrouilles  sans  le  secours  des 
cloches  et  surtout  sans  les  soumettre  à la  transplantation,  opération 
qui  les  fait  beaucoup  souffrir,  en  les  semant  en  place  dans  les  premiers 
jours  de  mai.  On  forme  avec  de  bonne  terre  un  monticule  de  1 mètre 
50  centimètres  environ  de  diamètre  sur  50  centimètres  de  hauteur; 
on  réserve  au  milieu  du  sommet  un  vide  pouvant  contenir  une  bonne 
brouettée  de  fumier  à moitié  consommé.  On  le  recouvre  de  10  centi- 
mètres de  terreau,  et  on  y place  deux  graines.  Lorsqu’elles  sont  le- 
vées et  ont  développé  deux  ou  trois  feuilles,  on  supprime  le  plant  le 
moins  beau  et  on  pince  l’autre  ( voir  ce  que  nous  avons  dit  du  pin- 
cement des  melons).  Bientôt  la  plante  se  développe  vigoureusement, 
fleurit  et  noue  ses  fruits  avec  rapidité  ; on  arrête  les  tiges  lorsque  les 
fruits  sont  gros  comme  les  deux  poings  ; si  on  le  faisait  plus  tôt  ils 
pourraient  être  noyés  par  la  sève  et  périr. 

On  peut  aussi  se  borner  à faire  une  fosse  circulaire  de  1 mètre  20 
ou  30  centimètres  de  diamètre  sur  15  ou  20  centimètres  de  profon- 
deur et  y amonceler  du  fumier  à moitié  consommé  qu’on  recouvre 
de  10  centimètres  de  terreau,  dans  lequel  on  sème  deux  graines. 

On  doit  cultiver  les  citrouilles  dans  un  endroit  où  on  puisse  leur 
abandonner  un  grand  espace  de  terrain,  qu’elles  couvrent  de  leur 
luxuriant  feuillage,  et  où  les  tiges  courant  sur  la  terre  émettent  des 
racines  à chaque  nœud.  Il  est  donc  nécessaire  de  bien  nettoyer  le 
terrain  au  moment  où  l’on  voit  que  les  tiges  des  citrouilles  commen- 
cent à s’allonger. 

La  citrouille  aime  l’eau;  cependant,  à moins  d’une  grande  séche- 
resse, elle  peut  s’en  passer.  On  les  conserve  dans  un  lieu  sec  et  à 
l’abri  de  la  gelée. 

Toutes  les  courges,  dont  le  nombre  est  pour  ainsi  dire  illimité, 
parce  qu’elles  sont  plus  sujettes  que  toute  autre  plante  à se  trans- 
former par  l’effet  de  croisements  accidentels,  entrent  dans  la  classe 
des  citrouilles  et  doivent  être  traitées  de  la  même  manière.  Dans 
le  Midi , il  ne  faut  pas  d’autre  cérémonie  que  do  pratiquer  dans  une 
terre  fraîche  un  trou  qu’on  remplit  de  fumier,  et  d’y  jeter  deux  ou 
trois  graines  pour  no  laisser  subsister  qu’un  plant  lorsque  les  graines 
ont  levé.  Quelques  arrosages  pendant  la  sécheresso  suffisent  à ces 
plantes,  qu’on  peut,  du  reste,  abandonner  à elles-mêmes. 
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Parmi  les  variétés  les  plus  recommandables  , mais  qui  ne  suppor- 
tent pas  la  température  du  climat  de  la  France  centrale,  les  meil- 
leures sont:  la  courge  messinaise  et  la  courge  muscade,  Tune  et 
l’autre  à chair  rouge  et  en  forme  de  poire , n’ayant  point  de  vide 
intérieur;  elles  sont  plus  faciles  que  toutes  les.  autres  à conserver 
pour  la  provision  d’hiver. 

Giraumont. — On  désigne  aussi  cette  sorte  de  courge  sous  le  nom 
de  turban  ou  bonnet  turc,  à cause  de  sa  forme,  qui  représente  plutôt 
un  bourrelet  d’enfant  ; c’est  une  des  meilleures  espèces  de  courges 
comestibles,  mais  aussi  l’une  des  plus  sensibles  au  froid  ; il  faut  la 
semer  un  peu  plus  tard  et  la  préserver  des  vents  froids  et  de  la 
fraîcheur  des  nuits  avec  plus  de  soin  que  les  autres  variétés.  Elle 
est  très-sujette  à dégénérer,  surtout  lorsqu’elle  croît  dans  le  voisi- 
nage de  ses  autres  congénères  ; pour  la  conserver  pure , il  faut  la 
cultiver  à part.  C’est  la  meilleure  variété  pour  la  table. 

Les  courges  coloquintes,  courges  cougourdes  ou  de  pèlerin, 
courges  massues,  et  plusieurs  autres,  de  formes  bizarres,  ont  la  pulpe 
plus  ou  moins  amère  et  ne  sont  point  comestibles  ; il  est  bon  cepen- 
dant d’en  avoir  quelques-unes,  dont  on  aura  soin  de  vider  les  fruits 
pour  les  faire  servir  de  boîtes  à conserver  les  graines  ; ce  genre  de 
boîte  est  préférable  à tout  autre , parce  que  sa  dureté  et  son  amer- 
tume le  préservent  de  la  dent  des  rats  et  des  attaques  des  insectes. 
Quelques  coloquintes  sont  cultivées  comme  plantes  d’ornement , à 
cause  de  la  beauté  de  leurs  fruits.  On  les  fait  monter  sur  de  très- 
hautes  rames.  Depuis  nos  guerres  d’Afrique,  il  se  fait,  dans  les  villes 
du  littoral,  un  commerce  très-considérable  de  courges  cougourdes, 
que  les  soldats  achètent  pour  en  faire  des  bouteilles  portatives. 
On  doit  mettre  un  grand  intervalle  entre  la  place  où  l’on  cultive 
ces  coloquintes  et  celle  qu’on  consacre  à la  culture  des  citrouilles 
et  des  melons,  qu’elles  détérioreraient  d’une  manière  fâcheuse. 

3.  CONCOMBRE. 

Ce  fruit  n’est  pas  aussi  cultivé  en  France  qu’en  Angleterre,  où  il 
. existe  une  société  spécialement  vouée  à la  culture  des  concombres. 
Lorsqu  on  désire  en  obtenir  de  bonne  heure,  il  faut  les  traiter  comme 
les  melons , et  les  semer  sur  couches  et  sous  cloches,  afin  de  ga- 
gner du  temps  en  devançant  l’époque  où  leur  culture  sera  possible 
en  pleine  terre.  Comme  toutes  les  plantes  cucurbitacées , le  con- 
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combrc  se  plaît  dans  le  fumier,  et  la  meilleure  manière  de  hâter  sa 
croissance,  c’est  de  le  transplanter,  comme  la  citrouille , dans  un 
trou  rempli  de  bon  fumier  et  d’une  grandeur  proportionnée  aux 
dimensions  de  la  plante. 

Le  concombre  doit  être  pincé  pour  faire  ramifier  la  tige,  et  taillé 
lorsque  le  fruit  est  noué,  pour  ne  lui  en  laisser  qu’un  nombre  en 
rapport  avec  sa  vigueur.  Aux  semis  sur  couches  peuvent  succéder 
des  semis  en  plein  air  et  en  pleine  terre , qui  fructifient  à la  suite 
des  premiers  et  forment  une  seconde  et  même  une  troisième  saison. 

Cornichon.  — Ce  fruit  ne  constitue  pas  une  espèce  à part  : tous  les 
concombres  récemment  noués  sont  des  cornichons,  par  conséquent 
tout  cornichon  abandonné  au  cours  de  sa  végétation  deviendrait  con- 
combre. Cependant  l’espèce  blanche  est  meilleure  à manger  et  moins 
propre  à former  des  cornichons  ; on  la  cueille  un  peu  avant  sa  ma- 
turité. A Paris  on  préfère,  en  général,  pour  cornichons,  les  concom- 
bres serpents,  dont  le  fruit,  qui  atteint  en  grandissant  la  longueur 
de  \ mètre,  serait  tout  contourné.  Étant  tout  petit  il  est  d’un  très- 
beau  vert. 

La  culture  des  concombres  qu’on  se  propose  d’employer  à l’état 
de  cornichons  diffère  de  celle  des  plantes  qui  doivent  porter  des 
fruits  complètement  formés  ; on  laisse  à celles  qui  ont  cette  desti- 
nation le  plus  de  branches  possible , et  rien  n’est  négligé  pour  les 
obliger  à se  ramifier  et  à porter  une  multitude  de  fruits  qui  n’épui- 
sent pas  les  plantes  parce  qu’on  les  récolte  à un  état  très-peu  avancé 
de  végétation. 

Les  cornichons  sont  très-sujets  à la  maladie  du  blanc,  qui  résulte 
probablement  de  la  fatigue  imposée  aux  espèces  par  une  production 
en  quelque  sorte  contre  nature  ; car  les  mêmes  plantes  cultivées 
comme  concombres  , dans  les  mêmes  conditions  de  sol  et  de  tem- 
pérature , ne  contractent  point  cette  maladie.  On  en  peut  arrêter  les 
progrès  jusqu’à  un  certain  point  en  arrosant  les  pieds,  sans  mouiller 
les  feuilles , avec  du  bouillon  de  fumier,  spécialement  avec  de  la 
colombine  délqyée  dans  de  l’eau.  Le  guano,  employé  au  mémo  usage, 
donne  à la  plante  une  grande  vigueur. 

Lorsque  la  grêle  a frappé  les  cornichons,  il  faut  les  arracher  et 
renouveler  la  plantation,  qui  ne  saurait  être  rétablie  par  aucun 
moyen. 
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U.  TOMATES. 

La  plante  qui  produit  les  tomates  appartient  à-  la  famille  des  so- 
lanées,  toutes  plus  ou  moins  vénéneuses  dans  quelqu’une  de 'leurs 
parties.  L’analogie  est  si  grande  entre  la  tomate  et  la  pomme  de 
terre  qu’on  peut  les  greffer  en  fente  herbacée  l’une  sur  l’autre  , et 
obtenir  de  la  même  plante  des  tomates  et  des  pommes'de  terre  ; mais 
ce  n’est  là  qu’une  expérience  plus  curieuse  qu’utile.  Sous  le  climat 
de  Paris , les  tomates  mûriraient  difficilement  dans  les  étés  ordi- 
naires si  l’on  n’avait  soin  de  hâter  leur  croissance  en  les  semant  de 
bonne  heure  sur  couche  au  printemps  ; dans  le  Midi,  on  les  sème  en 
bonne  terre  légère  de  jardin,  sans  plus  de  précaution  que  du  plant  de 
chou  ou  de  tout  autre  légume. 

Les  tomates  très-jeunes  supportent  la  transplantation;  il  ne  faut 
pas  les  risquer  en  plein  air  avant  le  mois  de  mai  sous  le  climat  de 
Paris.  La  meilleure  place  pour  cette  plante  est  une  plate-bande  au 
pied  d’un  espalier  au  midi  ; mais,  comme  elle  est  très-vorace,  il  no 
faudrait  pas  la  planter  trop  près  des  arbres  en  espalier  : elle  pour- 
rait leur  faire  du  tort. 

Les  tomates  prennent  beaucoup  de  développement  et  sont  très- 
productives,  ce  qui  permet  de  les  espacer  à 70  ou  80  centimètres 
les  unes  des  autres.  On  facilite  beaucoup  le  grossissement  et  la  ma- 
turation du  fruit  en  palissant  les  plantes  sur  des  échalas  formant 
une  sorte  de  treillage  horizontal,  qui  permet  aux  tomates  de  rece- 
voir l’air  et  la  lumière  de  tous  les  côtés. 

La  tomate  aime  l’eau.  Si  on  ne  la  palisse  pas,  on  peut  couvrir  la 
terre  de  paille  longue,  ce  qui  lui  conserve  de  la  fraîcheur  et  em- 
pêche les  fruits  de  pourrir  au  contact  du  sol. 

Les  premières  gelées  blanches  surprennent  ordinairement  les 
tomates  chargées  de  fruits  verts  ou  seulement  à demi  mûrs.  Les 
premiers  sont  perdus , mais  les  derniers,  déposés  sur  des  planches, 
dans  un  lieu  sec,  à l’abri  du  froid,  changent  de  couleur  et  prennent 
une  demi-maturité  qui  permet  de  les  utiliser. 

5.  AUBERGINE. 

La  culture  de  cette  plante , pendant  son  premier  âge , est  celle 
du  melon,  on  la  sème  sur  couche  et  on  la  repique  en  pleine  terro 
fortement  fumée,  lorsque  les  froids  tardifs  ne  sont  plus  à craindre; 
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seulement  le  plant  d’aubergine  ne  craint  pas,  comme  celui  du  melon, 
le  dérangement  de  ses  racines  et  n’a  pas  besoin  d’être  levé  en  mot- 
tes. Une  fois  repiqué,  sa  culture  se  borne  à des  arrosages  fréquents. 
Quand  les  fruits  sont  noués , on  taille  la  plante , pour  ne  lui  en 
laisser  que  le  nombre  qu’elle  peut  raisonnablement  nourrir.  L’auber- 
gine s’emploie  un  peu  avant  d’avoir  atteint  sa  complète  maturité. 

Il  ne  faut  cultiver  pour  la  cuisine  que  l’aubergine  à fruit  violet; 
l’espèce  à fruit  blanc  est  un  véritable  poison,  qui  peut  causer  des 
accidents  graves;  elle  ne  doit  être  considérée  que  comme  une  plante 
d’ornement. 

6.  PIMENT.. 

On  donne  aussi  à cette  plante  , dans  le  Midi , le  nom  de  poivron; 
c’est',  comme  la  tomate  et  l’aubergine , une  solanée  dont  on  utilise 
comme  assaisonnement,  le  fruit  empreint  d’une  violente  saveur  de 
poivre.  Sa  culture  est  la  même  que  celle  de  l’aubergine.  Sa  crois- 
sance étant  naturellement  assez  lente,  son  fruit,  même  dans  le  Midi, 
n arrive  pas  toujours  à parfaite  maturité;  mais  il  n’en  a pas  moins, 
quoique  vert , une  saveur  aromatique  capable  d’emporter  le  palais 
de  ceux  qui  n’y  sont  point  accoutumés.  Le  piment,  vert  ou  mûr,  est 
un  véritable  poison , qui  ne  peut  être  employé  qu’en  très-petite 
quantité,  comme  simple  assaisonnement.  C’est  une  jolie  plante  d'or- 
nement. Il  y en  a plusieurs  variétés  plus  ou  moins  grosses. 

7.  MACRE. 

Nous  ne  mentionnons  que  pour  mémoire  ce  fruit,  qui  n’appar-  , 
tient  pas,  à proprement  parler,  à la  catégorie  des  plantes  cultivées 
dans  le  potager.  La  macre  est  une  plante  sauvage,  qui  n’a  subi 
jusqu’ici  aucune  modification  par  les  soins  de  l’homme;  elle 
croît  naturellement  dans  les  eaux  stagnantes,  et  il  est  possible  de 
la  multiplier  en  répandant  ses  semences  sur  les  bords  d'une  pièce 
d’eau  qui  n’est  pas  renouvelée  par  un  courant  trop  rapide,  car  l’a- 
gitation de  l’eau  courante  l’empêche  de  se  reproduire.  Le  fruit  de 
la  macro  est  un  assez  pauvre  manger  ; il  rappelle  de  loin  le  goût  de  i 
la  châtaigne,  ce  qui  a fait  donner  à la  plante  le  nom  de  châtaigne  1 
d’eau.  C’est  un  des  végétaux  qu’il  serait  le  plus  facile  d’améliorer  j 
par  la  culture,  mais  nous  n’avons  point  à nous  occuper  des  essais  1 
de  ce  genre. 
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8.  FRAISES. 

îl  n’est  pas  de  fruit  plus  généralement  recherché  et  plus  essentiel- 
lement salubre  que  la  fraise  ; aussi  la  nature  l’ a-t-elle  répandue  dans 
un  grand  nombre  de  climats  divers;  c’est  un  des  fruits  qui  parvien- 
nent à maturité  le  plus  près  du  pôle  nord.  A part  toute  division 
scientifique,  les  fraises,  dont  les  figures  que  nous  donnons  (fig.  63, 
64,  65,66,  67)  représentent  diverses  espèces,  se  partagent  en  deux 


sections,  dont  lune  comprend  toutes  les  espèces  remontantes, 
I autre  celles  qui  ne  remontent  pas.  Les  premières  ont  pour  type  et 
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pour  point  de  départ  la  fraise  des  bois,  que  les  enfants  des  cam-  \ 
pagnes  recherchent  encore  avec  délices  dans  toutes  les  forêts  de  la 
France.  La  meilleure  des  fraises  remontantes  est  la  fraise  des  Alpes, 
dite  des  quatre  saisons;  elle  a une  variété  blanche  qui  ne  cède  à 
la  rouge  ni  en  qualité  ni  en  fécondité.  Cette  fraise  est  essentielle- 
ment remontante,  et  avec  des  soins  convenables,  on  peut  en 
obtenir  des  récoltes  non  interrompues  pendant  toute  l’année,  si  ce 
n’est  pendant  l’hiver;  encore  se  prète-t-elle  admirablement  à la 
culture  forcée,  de  sorte  qu’on  peut  aisément,  à l’aide  d’une  serre, 
en  manger  toute  l’année. 

La  culture  de  cette  fraise  est  fort  simple  ; on  la  multiplie  le  plus 
souvent  de  coulants  , c’est-à-dire  de  pousses  qui  se  forment  aux  no- 
dosités des  longs  filaments  que  ses  pieds  émettent  dans  toutes  les 
directions.  On  peut  aussi  la  multiplier  de  semence;  mais,  comme  le 
plant  de  coulant  reproduit  identiquement  l’espèce,  les  semis,  dont 
le  résultat  se  fait  beaucoup  plus  attendre,  sont  peu  usités.  Le 
plant  de  fraisier  se  repique,  en  automne  ou  au  mois  d’avril,  à la 
distance  de  25  à 30  centimètres,  en  quinconce.  On  ne  doit  pas 
donner  aux  planches  une  largeur  qui  comporte  plus  de  trois  ou  qua- 
tre rangées,  afin  de  pouvoir  récolter  les  fraises  en  se  tenant  dans  , 
le  sentier  qui  sépare  les  planches.  Le  terrain  doit  avoir  été  labouré  ,'i 
et  fumé  avec  de  l’engrais  très-consommé.  La  plantation  terminée,  il 
est  important  de  garnir  la  surface  du  sol  avec  un  paillis  épais  de  • 
litière  longue.  Cette  précaution  est  indispensable  pour  la  réussite 
du  fraisier;  non-seulement  elle  maintient  la  fraîcheur  du  sol  au  pied 
des  plantes  en  même  temps  qu’elle  empêche  l’eau  des  arrosages,  qui 
doivent  être  fréquents,  de  tasser  la  terre,  mais  encore,  et  c’est  là  le  | 
point  essentiel,  elle  empêche  la  terre  de  salir  le  fruit,  qui  perd  la  | 
moitié  de  sa  valeur  quand  on  est  obligé  de  le  laver  avant  de  le 
manger  ; le  paillis  s’oppose  aussi  à l'enracinement  des  coulants,  ce  \ 
qui  les  rend  plus  faciles  à enlever.  Leur  suppression  est  indispen-  j 
sable  si  l’on  veut  obtenir  de  beaux  fruits  en  abondance. 

Les  plantations  de  fraisiers  des  quatre  saisons  peuvent  durer  trois  ! 
ans,  mais  il  vaut  mieux  les  renouveler  après  deux  étés. 

La  végétation  du  fraisier  présente  un  phénomène  jusqu'ici  mal  : 
expliqué,  mais  bien  connu  des  praticiens  : l’eau  des  pluies,  sur-  i 
tout  celle  des  pluies  d’orage,  en  été,  fait  jaunir  la  plante  et  arrête 
sa  fructification.  On  ne  peut  remédier  à ce  mal  qu’en  ne  tenant  pas 
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compte  de  l’humidité  résultant  de  ces  pluies  et  en  arrosant  comme 
î’il  n’était  pas  tombé  une  goutte  d’eau.  Les  maraîchers  de  Paris 
)nt  grand  soin  de  mouiller  leurs  fraisiers  à l’approche  des  nuées 
l’orage , afin  que  la  pluie  trouve  la  terre  toute  trempée. 

Parmi  les  fraises  remontantes,  le  buisson  de  Gaillon , qui  ne  file 
>as,  se  multiplie  par  la  division  des  touffes,  à l’automne.  Il  est  sou- 
vent employé  comme  bordure  dans  le  potager;  il  est  productif  et  de 
jonne  qualité. 

Le  nombre  des  variétés  de  fraisiers  non  remontants  est  considé- 
rable ; le  capron , Y ananas,  Y écarlate  de  Virginie , avec  ses  innom 
jrables  sous-variétés,  sont  les  plus  communes.  Les  semis  de  ces  es- 
Dèces  ont  produit  depuis  quelques  années  la  Queen’s  seedling , la 
British  queen,  le  Prince  Albert,  la  Wilmott,  et,  tout  récemment,  la 
raise  Howey,  obtenue  à Boston  (États-Unis)  et  dont  on  raconte 
les  merveilles.  Toutes  ces  fraises  sont  plus  grosses,  plus  belles  et 
mssi  bonnes  que  les  fraises  remontantes.  Bien  qu’elles  ne  remon- 
ent  réellement  pas,  comme  les  fleurs  ne  s’épanouissent  que  succes- 
ivement,  la  récolte  dure  cinq  ou  six  semaines. 

Les  fraisiers  de  cette  catégorie  ne  doivent  pas  être  exclus  même 
es  plus  petits  jardins  , où  l’espace  est  précieux.  Aussitôt  la  récolte 
3rminée,  on  enterre  toute  la  plantation  par  un  labour  très-profond , 

' ait  à la  bêche  ; maison  réserve  un  petit  compartiment,  dont  les 
liants  fournissent  du  plant  pour  l’année  suivante , et  le  sol  labouré 
onne,  avant  la  fin  de  l’été,  une  autre  récolte. 

Quelques  espèces  de  fraises  non  remontantes  peuvent  donner  une 
econde  récolte  à l’arrière-saison  lorsqu’on  a soin  de  couper  la 
lante  à ras  de  terre  aussitôt  après  la  récolte  des  premiers  fruits 
t d’arroser  fortement  jusqu’à  ce  que  la  plante  ait  reproduit  un  bon 
ombre  de  feuilles.  Le  fraisier  de  Bargemont  est  le  plus  propre  à 
3tte  culture;  si  l’automne  est  beau,  il  donne  des  produits  abondants; 
malheureusement  il  est  froid,  les  fruits  ne  mûrissent  pas  sufïi- 
imment.  Ce  procédé,  appliqué  aux  fraisiers  remontants  , leur  fait 
orter  à 1 arrière-saison  des  récoltes  considérables. 


5.  — Porte-graines. 

Règle  générale.  On  doit  apporter  le  plus  grand  soin  à la  récolte 
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des  graines,  les  trier  avec  une  attention  minutieuse,  les  serrer  soit  \ 
dans  de  petits  sacs,  soit  dans  des  boîtes  ou  de  petits  tiroirs  placés  à \ 
côté  les  uns  des  autres  dans  un  casier.  Chaque  graine  doit  être  éti-  j 
quetéo  avec  exactitude  et  porter  la  date  de  sa  récolte,  afin  de  pou-  j 
voir  renouveler  celles  qui  seraient  trop  vieilles.  Les  semences  doivent  I 
être  placées  dans  un  lieu  sec,  quoique  aéré  souvent,  et  à l’abri  des 
atteintes  des  animaux  rongeurs.  Toutes  les  graines  dont  la  grosseur  > 
le  permet  doivent  être  triées  une  à une.  Ces  soins  peuvent  paraître  i 
minutieux,  mais  on  en  est  largement  payé  par  la  perfection  des  j 
plantes  obtenues  de  semences  traitées  de  cette  manière;  de  plus  on  * 
n'est  jamais  aussi  sûr  de  celles  qu’on  achète  que  de  celles  qu’oa 
récolte.  Nous  croyons  donc  utile  de  donner  quelques  indications  sur 
celles  des  plantes  potagères  qu’il  importe  de  cultiver  avec  soin  pour 
éviter  les  altérations  qui  résultent  de  diverses  causes,  mais  dont  une 
des  principales  est  le  croisement  ou  hybridation. 

Artichauts.  On  n’aurait  jamais  besoin  de  cette  graine  si  les  i 
plantations  d’artichauts  n’étaient  quelquefois  complètement  dé-  i 
truites,  non  par  les  hivers  longs  et  rigoureux,  mais  par  les  prin- 
temps humides  avec  des  retours  de  froids  tardifs,  qui,  surprenant  la  i 
plante  en  pleine  végétation , la  font  périr  avec  tous  les  œilletons  j 
destinés  à la  multiplier. 

Dans  la  prévision  des  accidents  de  ce  genre , qui  ne  sont  pas  rare:  j 
dans  tout  le  nord  de  la  France,  jusqu’à  la  vallée  de  la  Loire,  il  es 
bon  d’avoir  toujours  en  réserve  de  la  graine  d’artichauts,  qui  consen  t 
pendant  plusieurs  années  sa  faculté  germinative. 

On  réserve  comme  porte-graines  les  plus  belles  tètes,  qu’on  a soi 
d’isoler,  s’il  en  existe  plusieurs  espèces;  il  faut  aussi  les  tenir  éloi  i 
gnées  des  porte-graines  de  cardons,  avec  lesquels  ils  pourraient  s i 
croiser. 

Les  oiseaux,  spécialement  les  chardonnerets,  sont  excessivemet 
avides  de  la  graine  d’artichaut,  et  il  serait  impossible  d’en  cor 
server  si  l’on  ne  prenait  la  précaution,  un  peu  avant  la  maturiU 
de  tordre  la  tige  et  de  donner  au  plateau  de  la  plante  une  positic  i 
renversée,  qui  "le  rend  d’un  accès  plus  difficile  au  bec  des  oiseau  j 
et  préserve  en  même* temps  la  graine  de  la  pluie  qui  l’empêchera 
de  mûrir. 

Asperges.  La  récolte  des  graines  d’asperges  n’exige  aucun  so 
particulier.  Il  est  bon  de  laisser  les  baies  sur  les  tiges  jusqu'à  « 
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I qu’elles  soient  desséchées  ; on  les  fait  ensuite  macérer  dans  l’eau 
pendant  un  jour  ou  deux  pour  en  ramollir  la  pulpe  ; les  graines 
s’en  séparent  alors  aisément;  on  les  fait  sécher  à l’ombre  et  on  les 
conserve  en  lieu  sec.  Elles  conservent  pendant  plusieurs  années 
leurs  facultés  germinatives. 

Chou.  La  graine  de  chou  est  plus  sujette  que  toute  autre  à s’al- 
térer par  le  croisement,  parce  que  toutes  les  espèces  de  ce  genre 
sont  en  fleur  en  même  temps.  Il  est,  par  cette  raison,  très-difficile 
de  conserver  pures  les  espèces  de  choux  dans  les  pays  où  le  colza 
est  cultivé  en  grand.  L’isolement  devient  donc  d’une  nécessité  ab 
solue  pour  les  porte-graines  de  choux,  de  choux-fleurs,  de  brocolis, 
de  choux  rouges,  de  choux  Spruyt  (ou  de  Bruxelles)  et  de  toutes 
les  variétés  du  genre  chou.  Comme  ces  graines  se  conservent  six  ou 
sept  ans,  on  peut  récolter  chaque  année  une  variété  différente.  Il 
faut  choisir  dans  ce  but  les  individus  les  plus  vigoureux  de  chaque 

I espèce  et  les  arroser  avec  du  jus  de  fumier  pour  favoriser  leur 
développement. 

Les  linots  sont  les  ennemis  les  plus  redoutables  de  toutes  les 
espèces  de  choux  ; ils  s’abattent  par  bandes  sur  les  porte-graines 
un  peu  avant  la  maturité  des  semences  et  n’en  épargnent  pas  une. 
On  évite  cet  inconvénient  en  arrachant  les  plantes  avec  précaution 
oour  les  placer  debout,  et  entourées  d’un  filet,  sous  un  hangar  aéré, 
ùi  leurs  graines  achèvent  de  mûrir. 

Épinards.  La  graine  d’épinards  ne  doit  être  récoltée  qu’à  la  On 
Je  la  saison  ; celle  qu’on  obtiendrait  des  premiers  semis,  provenant 
le  plantes  qui  ont  monté  rapidement  sous  l'influence  de  la  séche- 
‘esse,  communiquerait  cette  propriété  à sa  postérité,  de  sorte  qu’au 
ieu  des  feuilles,  seule  partie  comestible  de  l’épinard,  on  n’aurait 
lue  des  tiges  sans  utilité  pour  la  cuisine. 

Oignons.  Les  plantes  bulbeuses  potagères  ne  se  multiplient  de 
graines  que  lorsqu’elles  ne  forment  point  de  caïeux  propres  à les 
propager.  On  ne  sème  ni  l’ail , ni  l’échalote , ni  la  ciboule  ; mais 
oignon  et  le  poireau,  qui  ne  forment  pas  de  caïeux,  ne  peuvent 
; lro  multipliés  que  de  graines.  On  choisit  pour  porte-graines  les 
olus  beaux  oignons  de  chaque  espèce,  qu’on  plante  au  printemps 
lans  une  terre  douce,  légère  et  fertile;  en  cas  de  sécheresse,  on 
ÿ rrose  ces  P^e-graines  avec  du  jus  de  fumier.  Les  tiges  fistuleuses 
■j  u*  Portent  les  fleurs,  puis  les  graines,  ayant  peu  de  consistance, 
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ont  besoin  d’ètre  maintenues  par  des  tuteurs;  dans  les  cultures  en 
grand,  on  ne  prend  pas  la  peine  d’en  donner  un  à chaque  oignon; 
on  les  attache  tous  à'une  traverse  de  treillage  maintenue  par  des  pi- 
quets. La  graine  se  conserve  beaucoup  mieux  dans  les  capsules  que  | 
lorsqu’on  l’épluche  au  moment  de  la  récolte.  Toutes  les  tètes  char-  * 
gées  de  semences  sont  réunies  en  faisceau  et  suspendues  dans  un 
lieu  sec;  on  ne  les  épluche  qu’au  moment  de  les  semer.  La  graine 
d’oignon  ne  conserve  que  pendant  un  ou  deux  ans  au  plus  ses  pro- 
priétés germinatives. 

Les  porte-graines  de  poireaux  se  traitent  exactement  de  la  même  j 
manière.  Nous  ne  pouvons  trop  recommander  pour  ces  deux  plantes  j 
l’isolement  des  porte-graines  de  chaque  espèce,  pour  prévenir  leur  ! 
abâtardissement. 

Carottes.  La  graine  de  carottes,  peu  sujette  aux  croisements,  est  . 
d’ailleurs  fort  souvent  frappée  de  stérilité  ; il  importe  donc  beaucoup 
de  choisir  pour  porte-graines  les  plus  belles  racines  et  de  leur  donner  ) 
la  meilleure  terre  et  les  engrais  les  plus  puissants,  afin  que  leurs  ) 
graines  se  produisent  dans  les  conditions  les  plus  favorables  pos- 
sibles. Cette  graine  conserve  sa  fécondité  pendant  sept  ou  huit  ans. 

Il  faut  donner  des  tuteurs  aux  porte-graines  si  leur  tête  paraît  se 
courber  ; car  les  semences  obtenues  dans  cette  position,  tout  en  pa- 
raissant bien  conformées,  n’ont  point  reçu  l’influence  fécondante  du 
pollen. 

Navets.  La  récolte  de  la  graine  de  navets  n’a  que  peu  d’impor- 
tance , cette  racine  appartenant  plutôt  à la  grande  culture  qu’au 
potager.  Cependant,  lorsqu’on  possède  une  variété  qu’on  tient  à con- 
server, on  peut  planter  un  peu  tardivement  les  racines  destinées  à i 
porter  graine.  De  cette  manière  on  retarde  leur  floraison,  dont 
l’époque  ne  coïncide  plus  avec  celle  des  crucifères  qui  pourraient  j 
les  dénaturer  par  une  hybridation  accidentelle,  à laquelle  cette  es-  j 
pèce  se  prête  facilement. 

La  graine  de  navet  conserve  pendant  plusieurs  années,  six  ou  sept  ? 
ans,  sa  fécondité.  Si  on  en  a plusieurs  variétés,  il  faut  n’en  récolter 
qu’une  à la  fois,  ou  les  espacer  de  plusieurs  centaines  de  mètres. 

Raves  et  Radis.  Il  importe  essentiellement  de  tenir  les  porte-grai-  f 
nés  des  raves  et  des  radis  éloignés  des  porte-graines  des  navets , t 
des  raiforts  et  autres  crucifères,  car  il  est  fort  désagréable  de  semer  j 
des  radis  et  de  récolter  des  navets.  La  graine  des  radis  est  ren-  ) 
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fermée  dans  une  capsule  qui  s’ouvre  difficilement;  cette  graine,  n’é- 
tant pas  fort  dure,  est  souvent  meurtrie  au  point  de  perdre  ses 
facultés  germinatives  lorsqu’elle  a été  séparée  des  capsules  par  le 
battage;  il  vaut  mieux  prendre  la  peine  de  l’éplucher  à la  main. 

On  doit  toujours  repiquer  les  radis  destinés  à porter  graine,  ce 
qui  permet  de  choisir  pour  cela  les  mieux  faits  et  ceux  qui  ont  le 
moins  de  collet  et  de  racine.  Il  faut  prendre  les  porte-graines  dans 

ries  premiers  semis,  ou  au  moins  dans  ceux  faits  en  avril,  sans  quoi 
la  semence  pourrait  ne  pas  mûrir.  Cette  graine  conserve  pendant 
cinq  ou  six  ans  ses  propriétés  reproductrices. 

Melons,  Citrouilles,  Concombres,  etc.  Il  est  toujours  prudent, 
lorsqu’on  mange  un  bon  melon , réunissant  toutes  les  conditions 
exigées  de  son  espèce , d’en  conserver  les  graines.  On  prend  trop 
rarement  la  peine  de  cultiver  à part  les  porte-graines  de  melon  ; ce- 
pendant nous  engageons  la  maîtresse  de  maison  à savoir  faire  le 
léger  sacrifice  d’un  ou  deux  de  ses  plus  beaux  fruits,  qu’elle  laissera 
mûrir  au  delà  de  leur  point  de  maturité  pour  la  table,  afin  de  se 
procurer  d’excellente  graine.  Plus  que  beaucoup  d’autres  familles  de 
plantes  potagères,  celle  des  cucurbitacées,  comprenant  les  melons, 

I les  concombres,  les  citrouilles  et  les  courges  de  toute  espèce,  est 
sujette  à être  dénaturée  par  les  croisements  ; nous  avons  vu  plus 
d’une  fois  de  la  graine  d’énormes  citrouilles  produire  des  fruits  gros 
comme  un  melon  ordinaire,  parce  que  les  porte-graines  avaient  été 
fécondés  par  des  giraumonts,  et  réciproquement  de  la  graine  de 
giraumont  donner  des  fruits  monstrueux. 

La  graine  de  toutes  les  cucurbitacées  conserve  pendant  sept  ou 
huit  ans  ses  facultés  germinatives  ; celle  des  concombres  en  parti- 
culier ne  devient  fertile  que  lorsqu’on  a laissé  les  fruits  atteindre 
une  maturité  voisine  de  la  décomposition. 

Ce  sont  toujours  les  plus  beaux  fruits  de  chaque  variété  qu’on 
doit  destiner  à fournir  les  semences.  Je  rappelle  ici  qu’il  faut  mettre 
un  grand  intervalle  entre  les  localités  destinées  à la  culture  des 
concombres,  des  melons  et  des  citrouilles. 

Fraises.  Certaines  variétés  de  fraises  dégénèrent  au  bout  de  quel- 
ques années  si  l’on  n’a  soin  de  les  rajeunir  par  les  semis.  On  a ob- 
tenu, il  y a quelques  années,  aux  environs  de  Montlhéry,  une 
excellente  variété  de  fraises  remontantes  de  forme  carrée  ; après 
, } quatre  ou  cinq  générations  de  coulants,  elle  redevient  une  fraise  or- 
II.  4 0 
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dinairo.  Los  fraises  dont  on  se  propose  de  récolter  la  graine  doivent 
rester  sur  les  tiges  jusqu’à  ce  que  le  fruit  soit  comme  cuit  au  soleil; 
pour  mieux  assurer  leur  fertilité , il  est  bon  de  ne  laisser  qu’une  ou 
deux  fraises  sur  chaque  tige,  et  de  retrancher  les  fleurs  et  les  bou- 
tons qui  pourraient  leur  dérober  leur  subsistance.  La  graine,  déta- 
chée du  fruit,  achève  de  sécher  à l’ombre  ; elle  demande  à être 
semée  presque  à fleur  de  terre,  dans  une  situation  fraîche  et  om- 
bragée. Elle  ne  conserve  ses  propriétés  germinatives  que  pendant 
un  an  ou  deux. 

Salades.  Ces  graines  sont  celles  dont  les  oiseaux  sont  le  plus 
avides;  il  faut  recourir  aux  filets  pour  les  éloigner  au  moment  de 
leur  maturité;  sans  cette  précaution  on  n’en  sauverait  pas  une. 
Beaucoup  de  jardiniers  sont  dans  l’usage  de  récolter  leurs  graines 
de  salades  sur  les  plantes  qui , s’étant  refusées  à pommer,  montent 
naturellement:  c’est  le  moyen  le  plus  sûr  de  faire  promptement  dé- 
générer les  meilleures  espèces.  Il  faut,  au  contraire,  planter  à part 
)es  individus  les  plus  vigoureux  et  les  mieux  formés  de  chaque  va- 
riété de  laitue,  de  romaine,  de  chicorée,  si  l’on  veut  que  leurs 
graines  les  reproduisent  sans  altération.  Plusieurs  de  ces  graines 
ne  conservent  pas  au  delà  de  trois  ou  quatre  ans  leurs  facultés  ger- 
minatives ; quand  il  s’agit  de  variétés  sujettes  à monter,  les  jardiniers 
sont  dans  l’usage  de  n’employer  que  de  la  graine  de  deux  ans , 
dont  le  plant  passe  pour  pommer  plus  facilement  que  celui  qui  pro- 
vient de  la  graine  de  l’année  précédente.  Comme  beaucoup  d’autres 
plantes,  les  salades  sont  exposées  à l’hybridation;  cependant  elles 
ne  se  soumettent  à cet  effet  qu’avec  une  certaine  difficulté. 

Pois,  Fèves,  Haricots.  Pour  récolter  de  bonnes  semences  do 
pois,  de  fèves  ou  de  haricots,  il  faut  s’abstenir  de  toute  cueillette  sur 
les  porte-graines,  car  les  premières  graines  formées  sont  les  meilleu- 
res pour  la  reproduction.  Les  pois  et  les  haricots  s’hybrident  très- 
facilement;  il  faut  donc  n’en  récolter  qu’une  espèce  chaque  année 
ou  les  éloigner  beaucoup.  Trois  variétés  de  haricots  semées  dans  un 
même  jardin  ont  produit  vingt-six  nuances. 

On  peut  arracher  les  pois  avant  leur  parfaite  maturité,  mais  les 
haricots  et  les  fèves  doivent  mûrir  leur  graine  sur  pied.  Les  uns  et  j 
les  autres  conservent  leurs  facultés  germinatives  deux  ou  trois  ans; 
mais  on  préfère  généralement  ceux  d’un  an. 

Pommes  de  terre.  On  doit  choisir  pour  semences,  dans  la  pomme  i 
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de  terre,  celles  qui  ont  les  yeuxïes  plus  gros  • elles  sont  plus  fécon- 
des ; celles  qui  n’en  ont  pas,  ou  qui  n’en  ont  que  de  très-petits,  sont  a 
peu’ près  improductives.  Les  pommes  de  terre  de  grosseur  moyenne 
et  bien  faites  sont  les  meilleures  pour  les  semis. 


SECTION  IV.— Jardin  fleuriste. 


J ai  maintenant  à m’occuper  de  la  culture  des  fleuis,  mais, 
cette  culture  n’étant  que  secondaire  par  rapport  au  but  principal  de 
cet  ouvrage,  je  me  bornerai  à indiquer  celle  des  plantes  les  plus 
vulgaires  et  qu’il  est  le  plus  facile  d obtenir.  J engage  néanmoins 
les  dames  vivant  à la  campagne  à soigner  assidûment  la  cultuie  des 
Heurs;  ce  sera  pour  elles  un  agréable  délassement,  et  le  plaisir 
qu’elles  auront  à les  voir  croître  à côté  des  légumes  sera  doublé  par 
cette  réunion  de  l’utile  à l’agréable.  Elles  trouveront  un  charme  in- 
dicible à rapporter  du  jardin  un  beau  bouquet  de  fleurs  éclatantes 
de  fraîcheur,  lorsqu’elles  iront  y faire  la  provision  de  légumes  pour 
le  ménage.  D’ailleurs  je  suis  convaincue  que  les  fleurs  les  plus  com- 


munes, les  plus  faciles  à multiplier,  ne  sont  pas  en  réalité  les  moins 
belles,  et  que , si  elles  étaient  entourées  de  cette  espèce  de  prestige 
qui  tient  aux  difficultés  dont  la  culture  des  plantes  plus  rares  est  accom- 
pagnée, on  les  trouverait  souvent  supérieures  en  beauté  à une  foule 
d’autres  végétaux  qu’on  admire  un  peu  par  convention  et  sans  se 
donner  la  peine  de  les  comparer  à ceux  dont  la  culture  est  facile. 
Enfin,  la  maîtresse  de  maison  qui  saura  parer  son  jardin  de  toutes 
les  plantes  d’ornement  dont  je  vais  parler  aura , pendant  toute  la 
belle  saison,  de  quoi  satisfaire  son  goût  pour  les  fleurs  et  en  décorer 
avec  abondance  l’intérieur  de  sa  maison. 

Parmi  ces  fleurs , la  plupart  de  celles  qui  sont  annuelles  ne  de- 
mandent qu’une  culture  uniforme  et  facile  ; elles  peuvent  être  se- 
mées dans  du  terreau,  sur  couche  sourde  ou  sur  ados  bien  exposé, 
bien  fumé  avec  de  l’engrais  très-consommé.  Les  soins  qu’elles  exi- 
gent sont  ceux  qu’on  doit  aux  semis  de  toutes  les  plantes  délicates, 
c’est-à-dire  qu’il  faut  les  sarcler,  les  arroser  et  les  éclaircir.  Comme 
il  faut  un  fort  petit  espace  pour  chaque  espèce,  on  les  sépare  les 
unes  des  autres  en  traçant  un  léger  sillon  entre  les  différents  semis  ; 
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un  morceau  d’ardoise,  portant  un  numéro  qui  correspond  à celui 
d’un  catalogue  sur  lequel  on  inscrit  le  nom  de  la  plante,  désigne 
chaque  compartiment.  Au  moment  de  la  transplantation , on  retrouve 
aisément  ce  nom,  ce  qui  permet  de  disposer  les  plantes  dans  les 
plates-bandes  de  manière  à assortir  les  couleurs  et  les  formes  et  à 
graduer  les  époques  de  la  floraison. 

Les  plates-bandes  dans  lesquelles  on  repique  doivent  avoir  été 
bien  labourées  à l’avance,  fumées  et  entretenues,  par  des  binages  et 
des  sarclages,  nettes  de  mauvaises  herbes. 

Les  premières  fleurs  de  printemps  sont  vivaces  ; elles  doivent 
être  dirigées  selon  leurs  besoins  et  renouvelées  lorsqu’elles  péris- 
sent. Je  ne  donnerai  pas  la  culture  de  celles  qui  ne  réclament  pas 
de  soins  particuliers;  la  plupart  des  plantes  de  parterre  qui  fleu- 
rissent en  été  et  en  automne  sont  dans  ce  cas. 

Je  viens  d’exposer  la  méthode  à suivre  pour  les  semis;  après  leur 
mise  en  place,  des  arrosements  fréquents  et  une  couverture  de  fu- 
mier consommé  sur  toute  la  surface  des  plates-bandes  conviennent 
à toutes  les  fleurs. 

Je  parlerai  de  la  culture  de  quelques  plantes  d’orangerie  et  de 
serre  tempérée  qui  peuvent  être  conservées , à défaut  de  serre  , dans 
une  pièce  inoccupée  de  la  maison  où  l’on  ferait  un  peu  de  feu  en 
cas  de  grands  froids.  J’indiquerai  les  fleurs  qui  peuvent  être  élevées 
en  pots  : elles  sont  en  assez  grand  nombre  ; la  dépense  de  quelques 
pots  est  peu  considérable , et  les  plantes  en  pots  ou  en  caisses  ajou- 
tent beaucoup  à la  décoration  d’un  jardin  et  à celle  des  alentours 
d’une  habitation  rurale. 

Quant  aux  arbres  et  arbustes  d’ornement,  si  l’espace  manque 
pour  les  placer,  on  peut  leur  consacrer  les  parties  du  jardin  les 
moins  propres  à d’autres  cultures;  ces  places  ne  manquent  pas  or- 
dinairement à la  campagne.  En  les  plantant,  on  remplit  le  double 
but  d’orner  les  environs  de  l’habitation  et  d’employer  un  espace 
inutile.  Il  ne  doit  pas  y avoir  à la  campagne  un  seul  petit  coin  de 
terre  qui  ne  soit  utilisé  ; tout  doit  respirer  l’ordre,  la  propreté  et  la 
vie  autour  d’une  habitation  dont  la  maîtresse  tient  à honneur  de 
tirer  tout  le  parti  compatible  avec  ses  moyens  et  sa  position. 
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1.  — Plantes  d'ornement  de  pleine  terre. 

1.  althéa  ( Guimauve  officinale'). 

Racines  vivaces  ; plante  très-rustique.  De  juillet  en  septembre, 
fleurs  d’un  blanc  pourpré.  Multiplication  de  graine  et  par  la  sépa- 
ration des  pieds.  On  n’enlève  les  racines,  pour  les  employer  en  mé- 
decine, que  la  deuxième  et  la  troisième  année. 

Tous  les  terrains  lui  conviennent. 

2.  ANCOLIE  OU  GANTS  DE  NOTRE-DAME. 

Belle  plante,  vivace,  très-rustique.  Tige  de  1 mètre.  Fleurs  pen- 
dantes, à calice  coloré,  et  à pétales  en  cornet  à la  base,  îouges, 
*bleus,  violets,  blancs,  roses,  simples,  doubles  ou  semi-doubles. 
Toute  bonne  terre  de  jardin  lui  convient.  Multiplication  de  graine  au 
printemps  ou  par  séparation  des  touffes.  Plante  d’ornement  d’un 
bel  effet;  elle  demande  une  situation  ombragée. 

3.  ANÉMONES. 

Il  y a un  grand  nombre  d’espèces  d’anémones  ; elles  se  distinguent 

par  la  beauté  et  la  variété  de  leurs 
couleurs.  Pour  être  belle,  la  fleur 
doit  avoir  au  moins  6 à 8 centimètres 
de  diamètre,  une  forme  bien  régu- 
lière, être  parfaitement  [double,  de 
couleur  tranchante  et  bombée  en  bou- 
ton. La  fig.  68  représente  une  ané- 
mone à fleur  régulière.  Elle  se  multi- 
plie de  semis  ou  par  séparation  des 
griffes  aussitôt  après  l’arrachage,  qui 
a lieu  quand  les  tiges  sont  jaunes  ; plus 
tard  la  division  serait  impossible.  On 
sème  les  graines,  récoltées  sur  des 
fleurs  semi-doubles  de  belle  forme  et 
de  belle  couleur,  au  printemps,  sur  un 
ados  bien  exposé  et  garni  d’excellent 
terreau  passé  au  tamis.  Les  graines 
d’anémone  ne  doivent  pas  être  enterrées,  mais  seulement  cou- 

10. 
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vertes, de  mousse  hachée.  On  arrose,  on  sarcle  et  on  éclaircit; 
la  première  année,  le  plant  de  semis  ne  fleurit  pas.  Lorsque  la 
tige  est  desséchée,  on  arrache  les  jeunes  griffes,  qui  dans  cet 
état  se  nomment  pois;  on  les  met  dans  un  panier  ou  dans  un 
crible  que  l’on  plonge  à plusieurs  reprises  dans  l’eau  pour  bien  dé- 
tacher toute  la  terre,  les  insectes  et  les  portions  de  feuilles  mortes  ■ 
qui  se  trouveraient  entre  les  doigts  ou  divisions  des  griffes.  On  les  I 
fait  sécher  ensuite  et  on  les  conserve  dans  un  endroit  aéré  ; on  les  I 
replante  en  octobre,  dans  une  plate-bande  abritée  du  nord;  on  les 
couvre  pendant  les  grands  froids , en  ayant  soin  de'  donner  de  l’air 
lorsque  le  temps  le  permet. 

On  peut  aussi  planter  les  jeunes  griffes  au  printemps  ; dans  ce  cas 
elles  fleurissent  plus  tard.  Le  terrain  qui  les  reçoit  doit  être  parfaite-  I 
ment  ameubli  et  fumé  avec  un  engrais  très-consommé.  Pour  les  plan-  il 
ter,  on  trace,  à 1 5 centimètres  de  distance,  des  rayons  assez  profonds 
dans  lesquels  on  dispose  les  griffes  de  manière  que  l’œil  placé  en 
haut  soit  à fleur  de  terre  ; on  recouvre  les  racines  avec  la  terre  du 
rayon,  et  l’on  répand  sur  le  tout  4 à 5 centimètres  de  terreau. 
Quand  on  ne  plante  qu’au  printemps,  il  faut  conserver  les  griffes 
dans  un  lieu  sain  et  à l’abri  des  fortes  gelées,  et  les  séparer  par 
couleurs.  À cet  effet  on  aura  soin  de  les  numéroter  comme  je  l’ai 
indiqué  pour  les  semis,  afin  de  varier  les  couleurs  au  moment  de 
la  plantation. 

Les  semis  donnent  toujours  un  grand  nombre  d’anémones  simples  ; 
on  ne  conserve  que  les  griffes  de  celles  qui  réunissent  les  qualités  l 
exigées  des  anémones  de  collection.  On  continue  à les  reproduire 
par  le  même  moyen. 

Dans  un  jardin  purement  fleuriste,  il  faut  apporter  à la  classifica- 
tion des  anémones  et  des  renoncules,  qui  se  cultivent  exactement 
de  la  même  manière , un  ordre  parfait,  afin  de  les  assortir  par  cou- 
leurs et  par  grandeurs  lorsqu’on  les  met  en  place.  Dans  un  jardin 
sans  luxe,  il  suffira  d’avoir  quelques-unes  des  variétés  les  plus 
belles. 

Les  anémones  font  un  charmant  effet  lorsqu’on  réunit,  dans  un 
petit  compartiment  circulaire,  plusieurs  griffes  à fleurs  de  différentes 
couleurs. 

Anémone  à œil  de  paon. — Fleur  cramoisi  clair,  verte  au  centre. 
Floraison  très-précoce.  Indigène  du  midi  de  la  France. 
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Anémone  à fleurs  bleues.  — Terre  franche.  Fleurs  en  mars  et 
avril. 

Anémone  à fleurs  en  ombelle.  —Racines  vivaces.  En  mai , fleurs 
blanches  à disque  jaune.  Analogue  aux  narcisses. 

Anémone  pulsatille  (fig.  69). — Fleur 
assez  grande,  d’un  bleu  violacé,  produi- 
sant un  bel  effet.  Cette  anémone  peut 
réussir  dans  une  terre  sèche  et  aride. 

Anémone  hépatique.  — Plante  vivace, 
peu  élevée,  charmante;  elle  donne  en  fé- 
vrier et  mars  une  multitude  de  jolies 
fleurs  blanches,  roses  ou  bleues , simples 
ou  doubles , selon  la  variété,  d’un  effet 
très-agréable  en  bordure;  la  bleue  double 
est  très-recherchée.  Multiplication  d’éclats 
en  automne  ou  pendant  la  floraison.  Il 
faut  ies  couvrir  d’un  peu  de  litière  en  hiver. 

Toutes  les  anémones  peuvent  être  cultivées  en  pots,  mais  alors 
il  leur  faut  de  la  terre  de  bruyère  ou  au  moins  une  terre  très-légère 
et  mêlée  d’excellent  terreau  ; les  pots  se  mettent  en  terre  à bonne 
exposition.  On  les  tire  de  cette  espèce  de  pépinière  au  moment  de 
la  floraison. 

U.  ARUM  ODORANT. 

C’est  une  belle  plante,  dont  le  port  est  majestueux,  tant  par  son 
feuillage  que  par  sa  belle  et  grande  fleur  blanche  en  cornet , qui 
s’élève  sur  une  tige  semblable  à celle  d’un  jonc  ; la  fleur  peut  rester 
épanouie  pendant  vingt  à vingt-cinq  jours  dans  tout  son  éclat  ; elle 
répand  une  odeur  délicieuse.  L’arum  se  cultive  en  pot,  en  terre 
• ! franche;  il  réclame  des  arrosages  très-fréquents  et  une  situation 
ombragée.  A l’automne , pour  le  multiplier,  on  sépare  les  bulbes  , 
g et  on  les  lient  pendant  l’hiver  dans  un  lieu  à l’abri  de  la  gelée.  Les 
pieds  les  plus  forts  peuvent  donner  plusieurs  fleurs  à la  fois.  On  peut, 
au  printemps,  hâter  la  floraison  sous  châssis. 

5.  ASTÈRES. 

Astcre  des  Alpes.  — Plante  vivace,  très-variée  de  couleur.  Fleurs 
abondantes  sur  une  même  tige.  Ce  genre  est  riche  en  variétés  qui 


Fig.  69. 
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(leurissent  à diverses  époques  et  dont  l’effet  est  toujours  agréable 
par  suite  do  l’abondance  et  de  la  variété  des  fleurs.  Tige  de  50  cen- 
timètres à 1 mètre,  formant  touffe,  parce  qu’un  seul  pied  fournit 
un  grand  nombre  de  tiges. 


6.  ASPHODÈLE. 

Tige  de  1 mètre , terminée  par  un  épi  de  fleurs  d’un  beau  jaune. 
Se  contente  de  tous  les  terrains,  sans  engrais.  Multiplication  par 
éclat  des  racines,  qui  se  séparent  d’elles-mêmes. 

7.  ATIIANÉSIE. 

Plante  annuelle,  basse,  jolie.  Tige  de  33  centimètres,  très-ra- 
meuse. En  juillet,  fleurs  jaunes  et  durables.  On  sème  ensemble,  en 
place,  une  vingtaine  de  graines,  en  terre  légère,  au  printemps;  on 
couvre  de  terreau  , et  on  arrose  jusqu’à  ce  que  le  plant. ait  acquis 
un  peu  de  force;  alors  il  ne  demande  plus  de  soins  et  forme  de 
belles  touffes. 

i ' 

8.  BALSAMINE. 

Plante  à tige  renflée,  haute  de  50  à 60  centimètres  environ. 
De  juillet  en  octobre,  fleurs  nombreuses,  simples  ou  doubles,  rouges, 
roses , violettes , blanches  ou  panachées.  Une  variété  produit  un  seul 
rameau  droit,  élancé,  peu  feuillé,.  garni  de  fleurs.  Multiplication  de 
graines  recueillies  sur  des  individus  à fleurs  doubles  et  de  choix. 
Semer  au  printemps..  11  faut  se  hâter  de  récolter  la  graine,  qui  se  dis- 
perse par  la  rupture  spontanée  des  capsules. 

9.  BASILIC. 

Fleurs  insignifiantes.  On  le  cultive  pour  le  parfum  de  son  joli  feuil- 
lage. Variétés  à feuilles  d’ortie , à feuilles  de  laitue  et  anisée;  celle-ci 
fournit  un  assaisonnement  agréable.  Le  basilic  nain  donne  tout  l’étc 
de  petites  fleurs  blanches.  On  sème  le  basilic  sur  couche  en  mars; 
on  le  replante  en  pots  ou  en  pleine  terre. 

BATON  DE  JACOB.  Voir  GiVOflÔC. 

10.  AMARYLLIS  OU  NARCISSE  D’AUTOMNE. 

Jolie  plante  d’ornement.  Oignon  ovale-arrondi.  Fleurs  en  enton- 
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noir,  d’un  très-beau  jaune.  Sc  met  en  bordure  ou  en  touffes.  Couvrir 
de  litière  si  le  froid  est  très-vif.  Multiplication  de  caïeux.  Relever 
tous  les  trois  ou  quatre  ans , en  automne , quand  les  feuilles  sont 
desséchées. 

11.  BELLE  DE  JOUR. 

Fleurs  charmantes , très-nombreuses  (fig.  70  ) , en  forme  de  clo- 
che évasée,  du  plus  beau  bleu  possible  vers  les  bords,  blanches  au 
milieu,  jaunes  au  centre;  elles  s’ouvrent  le  matin  et  se  ferment  le 
soir  pour  ne  plus  se  rouvrir.  Tige  basse.  Variété  à fleurs  panachées 
et  blanches.  Semer  en  place  en  mars , plutôt  en  pleine  terre  qu’en 
pots.  Multiplication  de  graine. 

12.  BELLE  DE  NUIT.] 


Tige  de  60  centimètres.  De  juillet  en  septembre  , fleurs  nombreu- 
ses, rouges,  blanches  ou  panachées  (fig.  71).  Ne  s ouvre  que  le  soir, 


Fig.  70.  * Fig.  71. 


se  ferme  avant  midi,  et  répand  une  forte  odeur  de  fleur  d’oranger. 
Multiplication  de  semences,  qu’il  faut  récolter  lorsqu’elles  sont 
noires , avant  qu’elles  ne  tombent  ; leur  forme  en  perle  noire , al- 
longée et  façonnée,  les  fait  rechercher  des  enfants,  qui  en  font  des 
colliers.  Semer  en  mars,  repiquer;  se  sème  également  en  place. 
Variété  à fleur  blanche  beaucoup  plus  grande.  Les  racines  sont  viva- 
ces, mais  sensibles  au  froid.  Multiplication  de  semence. 

13.  BELLE  D’ONZE  HEURES  OU  ORNITIIOGALE. 

En  mai  et  juin  , fleurs  en  étoile  ; odeur  agréable  pendant  quinze 
jours;  elles  s ouvrent  'à  onze  heures  pour  se  fermer  à trois.  Lever 
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1 oignon  tous  les. deux  ou  trois  ans,  lorsque  les  feuilles  sont  des- 
séchées. 


BOUTON  DOR  , BOUTON  D’ARGENT.  Voir  llCHOnCUlC. 

14.  CAMPANULES. 

Campanule  des  jardins.  — Belle  plante  vivace,  rustique.  Tige 
gracieuse,  de  50  centimètres.  Fleurit  successive- 
ment de  juin  en  septembre  ; fleurs  en  gobelet, 
grandes,  blanches  ou  bleues.  Variété  à fleurs 
doubles.  Toute  terre  lui  convient.  Multiplication 
de  graines  semées  aussitôt  la  maturité  ; elles 
doivent  être  très-peu  recouvertes. 

Campanule  pyramidale.  — Bisannuelle,  rus- 
tique. Tige  droite,  en  belle  pyramide  ; elle  s’élève 
jusqu’à  2 mètres  et  au  delà.  Fleurs  d’un  beau  bleu 
tout  le  long  de  la  tige  [fig.  72).  Elle  peut  se 
cultiver  en  pots  ; elle  demande  une  terre  franche 
et  légère  et  des  arrosages  fréquents.  Variété  à 
fleurs  blanches.  Multiplication  de  graines.  Il  y a 
plusieurs  autres  variétés  cultivées. 

Campanule  doucette , dorée  des  Alpes , cam- 
panule velue.  Tout  l’été,  fleurs  en  épi,  grandes, 
droites,  bleues.  Terre  douce  et  franche,  ou,  ce 
qui  vaut  mieux,  terre  de  bruyère.  Multiplication 
d’éclats  ou  de  graine. 

15.  CAPUCINE. 

Plante  grimpante,  ornée  d’un  feuillage  glauque.  Fleurs  d’un  très- 
beau  jaune  ou  violacées  , veloutées  , très- nombreuses.  Se  sème  au 
[lied  de  murs  garnis  de  treillages,  ou  au  pied  d’un  arbre,  quand  les 
gelées  ne  sont  plus  à craindre.  Son  boulon  et  sa  graine,  à demi  for- 
més , se  mangent  confits  dans  le  vinaigre  et  s’emploient  comme  les 
câpres.  L’abondance  des  fleurs  est  telle  pendant  tout  l’été  qu'on 
peut  récolter  une  grande  quantité  de  boutons  sans  déparer  la  plante. 
La  capucine  peut  se  bouturer  en  pot  à l’automne  ; elle  se  conserv 
tout  l’hiver  en  serre  tempérée  ou  dans  un  appartement,  et  fleuri 
sans  interruption. 
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16.  CIIEVEÜX  DE  VÉNUS,  N1GELLE  DE  DAMAS  OU  PATTE  D’ARAIGNÉE. 

Annuelle.  Tige  de  1 mètre  50  centimètres.  Fleurit  de  juin  en  sep- 
tembre. Feuille  extraordinairement  découpée.  Fleurs  moyennes, 
bleues  ou  blanches , entourées  d’une  collerette  verte.  Graines  odo- 
rantes. Se  sème  en  place  en  mars , sur  une  terre  chaude  et  légère. 
La  nigelle  de  Crête , annuelle,  rustique,  a une  graine  aromatique 
employée  en  cuisine. 


17.  CIIRYSANTHÈME. 

Tige  de  50  à 80  centimètres.  Les  variétés  à fleurs  doubles  de  cette 
belle  plante  {fig.  73)  sont  très-nombreuses  et  augmentent  tous  les 


jours.  Les  fleurs  sont  tellement  tardives  que  souvent  elles  sont  dé- 
truites par  les  gelées  au  moment  de  leur  plus  grand  éclat.  On  peut  en 
élever  en  pot  et  les  rentrer  lorsque  le  temps  est  à la  gelée  ou  trop 
humide;  alors  on  peut  jouir  de  leur  floraison  pendant  tout  l’hiver. 
Oette  plante  se  multiplie  facilement  d’éclat  des  pieds.  Il  est  abso- 
lument nécessaire  de  relever  tous  les  trois  ou  quatre  ans  les  touffes 
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qu’on  laisse  en  pleine  terre,  sans  quoi  elles  deviennent  trop  grosses, 
sortent  de  terre  et  perdent  de  leur  beauté.  Dans  les  hivers  rigoureux, 
il  est  nécessaire  de  couvrir  les  touffes  avec  un  peu  de  litière.  Les 
pieds  cultivés  en  pots  usent  beaucoup  la  terre;  il  faut  la  renouveler 
tous  les  ans.  Cette  plante  veut  beaucoup  d’eau  au  printemps  et  à 
l’époque  de  sa  floraison.  Aucun  végétal  ne  se  multiplie  de  bou- 
ture avec  autant  de  facilité  que  la  chrysanthème  de  Chine;  on 
peut  la  bouturer  à tout  âge  ; elle  reprend  même  qyand  elle  est  char- 
gée de  boutons;  lorsqu’on  la  bouture  très-tard  elle  jouit  du  singu- 
lier privilège  conserver  la  hauteur  qu’elle  avait  au  moment  du 
bouturage  , ce  qui  permet  d’en  avoir  de  toutes  les  dimensions. 

18.  COQUELICOT  DOUBLE. 

Plante  d’un  rouge  superbe , quelquefois  bordé  de  blanc  ou  de 
lilas  violacé,  de  lilas  clair,  etc.  Toutes  les  terres  lui  conviennent. 
Semer  en  place  au  printemps  ; éclaircir.  Il  ne  faut  récolter  la  graine 
que  sur  les  fleurs  doubles,  en  choisissant  la  capsule  produite  par  la 
fleur  centrale.  Fleurit  en  juin  ou  juillet. 

■ 

19.  corbeille  d’or  [Alyssum  saxatile). 

Plante  basse,  vivace,  formant  une  touffe  circulaire.  En  mai,  fleurs 
petites,  jaunes,  et  si  abondantes  que  le  feuillage  disparaît  sous  une 
touffe  d’un  jaune  brillant,  qui  justifie  son  nom.  Multiplication  d’éclats, 
ou  par  division  des  pieds  à l’automne.  Propre  aux  bordures.  En 
faisant  alterner  Yalyssum  avec  Yiberis  toujours  vert,  à fleurs  blan- 
ches, on  forme  de  fort  jolies  bordures. 

20.  COURONNE  IMPÉRIALE  ( Fritillaria  imperialis ). 

Oignon  très-gros  et  charnu.  Tige  droite,  de  1 mètre.  En  avril,  fleurs 
d’un  rouge  safrané,  ressemblant  à des  tulipes  renversées  (/?</.  74),  et 
disposées  en  couronne  au  sommet  de  la  tige,  qui  se  termine  par 
un  faisceau  de  feuilles.  La  fritillaire  ou  couronne  impériale  exhale 
de  toutes  ses  parties  une  odeur  fétide  ; mais  elle  est  d’un  grand  effet 
dans  les  parterres  ; il  lui  faut  une  exposition  en  plein  soleil.  Elle 
craint  le  fumier  récent  et  l’humidité  , comme  toutes  les  plantes  bul- 
beuses; sa  tige  meurt  en  juillet.  Tous  les  trois  ou  quatre  ans,  à 
cette  époque,  on  relève  l’oignon  pour  en  séparer  les  caïeux  , qu'on 
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replante  immédiatement  à 10  ou  12  centimètres  de  profondeur,  si 
on  veut  en  avoir  la  fleur  l’année  suivante.  Cette  plante  ne  craint  pas 
les  hivers  ordinaires  sous  le  climat  de  Paris. 


21.  CROIX  DE  JÉRUSALEM  OU  DE  MALTE  ( LycIlUÎS ). 

Plante  vivace,  remarquable  par  la  couleur  écarlate  de  sa  fleur 
(fig.  75),  qui  se  réunit  en  boule.  Tiges  de  1 mètre.  Multiplication  de 


Fig.  w.  ' Fig-  75. 


. graines  au  printemps , ou  d’éclat  des  pieds  à l'automne  ou  en  fé- 
i ■ vrier.  Variété  à fleurs  doubles,  un  peu  sensible  au  froid. 


22.  DAHLIA. 


Le  dahlia,  dans  son  pays  natal  (Mexique) , est  resté  une  plante 
commune,  à fleurs  simples  et  sans  aucun  mérite  ; ce  n’est  qu’entre 
les  mains  des  horticulteurs  d’Europe  qu’elle  est  devenue , depuis 
son  introduction  au  commencement  de  ce  siècle , ce  que  nous  la 
voyons  aujourd’hui  ; ses  variétés , très-nombreuses  , se  multiplient 
chaque  année,  mais  on  n’admet,  plus  aujourd’hui  dans  les  parterres 
que  les  dahlias  à fleurs  parfaites  (fig.  76),  dont  les  ligules,  soit  en  cor- 
nets , soit  aplatis , disposés  dans  un  ordre  régulier,  présentent  une 
fleur  bombée  au  centre,  à peu  près  sphérique,  portée  sur  un  pé- 
doncule de  moyenne  longueur,  et  dont  l’inclinaison  permet  à la 
fleur  de  se  montrer  tout  entière  au  regard.  Cette  dernière  condition 
II.  11 
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est  essentielle,  et  on  élimine  souvent  des  collections  de  très-beaux 
dahlias  par  le  seul  motif  que  leurs  tiges  trop  recourbées  ne  laissent 

voir  que  l’envers  de  la  Heur  ; ce  défaut  i 
est  surtout  sensible  dans  les  dahlias  de 
petite  taille.  Tous  ceux  dont  les  tiges  ne 
dépassent  pas  la  hauteur  d’un  mètre  peu- 
vent être  admis,  quoique  les  pédoncules 
des  fleurs  soient  un  peu  trop  redressés, 
parce  que  ce  défaut,  qui  ne  serait  pas 
supportable  dans  les  plantes  très-hautes,  ■ 
n’empêche  pas  d’admirer  les  fleurs  des 
plantes  de  cette  taille. 

Toutes  les  nuances  de  dahlias  sont  ac- 
ceptées, pourvu  que  la  forme  et  les  autres 
conditions  de  la  fleur  soientsatisfaisantes.  ! 
Parmi  les  innombrables  variétés  de  nuan-  i 
ces  nouvelles  qui  paraissent,  chaque  an-  j 
née,  on  attend  avec  impatience  le  dahlia 
bleu  , qui  n’a  point  encore  été  conquis  et 
que  certaines  probabilités  font  regarder  comme  introuvable. 

On  multiplie  les  dahlias  par  semis  et  par  la  division  des  tuber- 
cules; le  premier  procédé  a surtout  pour  but  d’obtenir  des  variétés  ' 
nouvelles  ou  de  perfectionner  les  anciennes';  il  exige  des  soins  as- 
sidus, qui  sont  rarement  à la  portée  du  possesseur  d’un  modeste 
parterre,  .tel  que  celui  qu’une  dame  peut  diriger  elle-même. 

Le  procédé  de  multiplication  le  plus  usité  consiste  à partager  les  i 
touffes  de  dahlias,  en  conservant  à chaque  division  au  moins  un  bon  « 
œil  au  collet  de  la  racine.  La  production  annuelle  des  tubercules  est  i 
toujours  assez  abondante  pour  suffire  aux  besoins  de  la  multiplica- 
tion. On  sait  que,  dans  son  pays  natal,  ce  tubercule,  au  rapport  des  | 
voyageurs,  est  utilisé  par  les  Indiens  pour  leur  nourriture;  en. 
Europe,  peut-être  à cause  de  la  différence  du  climat,  ceux  qui  ont 
essayé  d’en  manger  se  sont  crus  empoisonnés;  ils  en  ont  été  quittes  i 
,pour  une  indigestion. 

On  conserve  les  tubercules  dans  un  lieu  sec  et  à l’abri  de  la  gelée,  : 
sans  les  entasser,  parce  qu’ alors  ils  s'échauffent  et  pourrissent.  Pour 
reconnaître  les  couleurs,  on  attache  à chaque  pied  de  dahlia  une 
, étiquette  dont  le  numéro  correspond  à celui  d’un  catalogue. 
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Au  mois  d’avril  j après  avoir  divisé  les  tubercules  , on  les  place 
debout,  près  les  uns  des  autres,  dans  une  petite  fosse  égale  en  pro- 
fondeur à la  longueur  des  tubercules,  dont  on  peut  retrancher  la 
base  en  partie  ; on  introduit  dans  les  interstices  du-  terreau  mêlé  de 
fumier;  on  recouvre  le  tout  d’une  petite  couche  de  fumier  chaud. 

On  peut  même , pour  communiquer  de  la  chaleur  à cette  espèce  de 
pépinière , amonceler  tout  autour  un  peu  de  bon  fumier  en  fermen- 
tation. Bientôt  chaque  tubercule  émet  un  ou  plusieurs  jets  ; lors- 
qu’ils ont  donné  leur  seconde  feuille , on  enlève  le  fumier  avec  le 
plus  grand  soin , pour  ne  pas  altérer  les  jeunes  tiges , puis  on  dé- 
terre tous  les  tubercules  avec  les  mêmes  précautions.  On  ne  doit 
conserver  que  la  pousse  la  plus  vigoureuse  aux  tubercules  qui  en  ont 
donné  plusieurs.  Cette  opération  se  fait  ordinairement  en  mai.  A la 
même  époque,  on  plante  en  pleine  terre  les  tubercules,  à leur  place 
définitive.  Par  ce  procédé , chaque  plante  n’aura  qu’une  seule  et 
belle  tige,  formant  un  beau  pied,  pouvant  supporter  la  taille  à me- 
sure qu’il  se  développera,  pour  lui  conserver  une  forme  agréable; 
on  obtiendra  ainsi  des  fleurs  bien  plus  précoces  et  plus  belles  que 
si  l’on  avait  mis  tout  simplement  les  tubercules  en  pleine  terre  sans 
préparation.  Dirigé  comme  je  viens  de  l'indiquer,  le  dahlia  forme 
une  espèce  de  buisson  bien  garni  de  fleurs  et  de  feuillage.  Si  l’on 
joint  à ces  soins  celui  d’enlever  les  fleurs  à mesure  qu’elles  se  flétris- 
sent, en  rabattant  la  tige  sur  un  bon  bouton,  on  maintient  jusqu’aux 
gelées  la  floraison  dans  toute  sa  beauté  ; mais  la  plus  petite  gelée 
détruit  toute  cette  riche  végétation.  Pour  prolonger  la  floraison  des 
dahlias  au  delà  de  ce  temps , on  peut  mettre  quelques  tubercules 
de  dahlias  nains  dans  de  grands  pots,  qu’on  rentre  dès  les  premiers 
froids  d’automne;  ils  fleurissent  pendant  une  grande  partie  de  l’hi- 
ver. Le  dahlia  a besoin  de  beaucoup  d’eau  pendant  la  floraison , si 
l’on  veut  obtenir  des  fleurs  toujours  belles. 

Pour  le  multiplier  de  semis , on  réserve  les  plus  belles  d’entre  les 
premières  fleurs  comme  porte-graines;  la  graine  se  conserve  dans 
ses  capsules  jusqu’en  mars  ou  avril,  pour  être  semée  à cette  époque, 
sur  un  ados  ou  côtière,  à une  exposition  favorable,  en  bonne  terre 
garnie  de  terreau.  Lorsque  les  plantes  ont  15  à 20  centim.  de  hauteur, 
on  les  transplante  en  pépinière,  à 60  ou  80  centimètres  de  distance  . 
les  unes  des  autres  ; elles  y reçoivent  les  soins  indiqués  pour  les  vieux 
plants.  Ces  jeunes  plantes  fleurissent  en  septembre  , mais  il  est  rare 
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quelles  donnent  à cette  première  floraison  des  fleurs  bien  doubles; 
il  faut  donc  conserver  les  tubercules  dont,  les  fleurs,  par  leur  cou- 
leur et  leur  forme,  donnent  des  espérances.  La  seconde  année,  on 
soigne  les  tubercules  comme  je  l’ai  dit  plus  haut;  alors  seulement 
on  peut  apprécier  les  résultats  des  semis. 

Le  plus  beau  dahlia  abandonné  à lui-même , surtout  lorsqu’on 
laisse  les. tubercules  en  pleine  terre,  perd,  dès  la  première  année, 
une  grande  partie  de  ses  qualités;  à la  seconde  floraison  c’est 
presque  une  plante  à l’état  sauvage. 

23.  DIGITALE  POURPRÉE. 

Plante  vivace.  Tige  de  1 mètre.  En  juin  et  juillet,  fleurs  nombreu-  | 
ses,  en  épi  terminal,  pendantes,  purpurines,  paraissant  à la  seconde  i 
année.  Variété  entièrement  blanche.  Terre  légère  et  sèche;  situation 
ombragée.  Multiplication  de  graines  semées  aussitôt  après  la  matu- 
rité ou  par  la  séparation  des  œilletons. 

2U.  DOUCE-AMÈRE. 

Tige  sarmenteuse  d’environ  3 mètres.  Depuis  juin  jusqu’en  au- 
tomne, fleurs  violettes,  en  grappes,  auxquelles  |succèdent  de  jolies 
baies  rouges.  Tous  les  terrains  lui  conviennent.  Multiplication  par 
éclats.  La  douce-amère  , associée  à d’autres  plantes , est  propre  à 
garnir  des  berceaux. 

25.  GAZONS. 

Gazon  anglais  ou  ray-grass.  — Cette  graminée  {fi g.  77)  se  sème 
dans  les  jardins  pour  faire  des  pelouses;  elle  réussit  très-bien  dans 
les  terrains  frais,  mais  elle  languit  dans  les  lieux  secs,  à moins  qu’on 
ne  l’arrose.  Lorsqu’elle  est  fauchée  tous  les  mois,  elle  forme  un  gazon 
épais  , fin  et  d’un  très-beau  vert.  Il  est  bon  d’y  passer  au  printemps 
un  rouleau  très-lourd.  Dans  les  terrains  secs,  on  peut  associer  au 
ray-grass  le  trèfle  blanc  (/?<?.  78),  qui  supporte  bien  la  sécheresse. Un 
gazon  est  une  chose  charmante  dans  un  jardin;  le  meilleur  procédé 
pour  s’en  créer  un  immédiatement  consiste  à lever,  sur  les  pelouses 
du  voisinage,  des  plaques  de  gazon.  On  les  applique  au  printemps 
sur  le  terrain,  bien  labouré  et  fumé  à l’avance.  Ces  plaques,  mises 
les  unes  à côté  des  autres,  assez  près  pour  que  les  joints  ne  soient 
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pas  visibles sont  soumises  à la  pression  d’un  rouleau,  puis  pié- 
tinées  et  arrosées.  Ordinairement  ces  gazons  repiennent  tiès-bien 


Fig.  77. 


et  deviennent  fort  beaux.  Il  faut  les  tondre  souvent  et  ne  leur  laisser 
jamais  porter  graine. 

Gazon  de  statice.  — Le  feuillage  effilé  et  très-fourni  du  statice 
forme  un  véritable  gazon , sur  lequel  s’élève  de  mai  en  juillet  une 
multitude  de  petites  fleurs  rouges , roses  ou  blanches , disposées  en 
capitule.  Cette  plante  est  très-propre  à servir  de  bordures , mais 
elle  demande  à être  relevée  souvent.  Sa  multiplication  se  fait  avec 
la  plus  grande  facilité  par  division  de  touffes.  Les  vers  blancs,  ou 
larves  de  hanneton,  en  sont  très-avides. 


2G.  GIROFLÉES. 

On  désigne  vulgairement  sous  ce  nom  deux  plantes  fort  différen- 
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tes  : la  giroflée  proprement  dite , dont  le  feuillage  est  lisse,  et  la 
mathiole , dont  la  feuille  est  cotonneuse  et  veloutée. 

La  giroflée , aussi  nommée  quarantaine  ( fig . 79),  croît  à l’état 
sauvage  dans  les  lieux  incultes,  particulière- 
ment sur  les  murailles  des  ruines  ; la  mathiole , 
originaire  de  l’Orient,  est  devenue  tout  aussi 
rustique,  et  a produit  sous  notre  climat  plu- 
sieurs variétés  précieuses  par  la  richesse  de 
leurs  nuances  et  leur  odeur  agréable. 

Quatre  variétés  de  giroflées  sont  cultivées 
dans  le  parterre  : le  bâton  d’or,  la  giroflée  bru- 
ne, la  pourpre  et  la  jaune  semi-double.  Toutes 
sont  vivaces  et  se  multiplient  de  boutures  faites 
en  mai,  à l’ombre,  soit  en  pleine  terre  de  bonne 
qualité,  soit  en  pots,  en  bonne  terre  mêlée  de 
terreau  ; il  leur  faut  des  arrosages  fréquents. 
Ces  boutures  commencent  à fleurir  à l’automne;  l’hiver  interrompt 
leur  floraison , qui  se  renouvelle  au  printemps  suivant.  Après  la 
floraison  on  casse  les  tiges  florales.  Toutes  les  giroflées  sont  vivaces. 

Pour  obtenir  en  pot  de  plus  beaux  fleurons,  on  ne  laisse  à chaque 
plante  qu’une  seule  tige.  En  ayant  soin  de  rentrer  ces  pots  en  serre 
ou  dans jun  appartement,  et  en  donnant  quelque  attention  aux 
boutures,  on  obtient  des  tiges  de  60  à 70  centimètres,  et  des  épis 

de  30  à 40  centimètres , garnis  de  fleurs 


de  4 à 5 centimètres  de  diamètre.  Elles 
sont  moins  belles  en  pleine  terre,  mais  on 
peut  leur  laisser  plusieurs  rameaux,  qui 
produisent  un  charmant  effet. 

Giroflée  des  jardins  ou  mathiole  {fig . 80). 
— Bisannuelle,  à odeur  de  girofle.  Fleurs 
de  mai  en  octobre.  Variétés  blanche,  rose, 
couleur  de  chair,  rouge,  violette,  panachée, 
double  ou  simple.  Semer  à la  fin  d’avril  ou 
au  commencement  de  mai;  repiquer  sur 
ados,  à bonne  exposition , vers  la  fin  de 
juillet,  ou  mettre  en  pot.  L’hiver  on  les  ren- 
tre, ou  bien  l’on  ouvre  à bonne  exposition  une  tranchée  dans  laquelle 
on  place  les  pots  les  uns  à côté  des  autres,  ©ton  les  couvre  de  châssis. 


Fig.  80. 
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On  peut  aussi  placer  de  la  litière  directement  sur  les  pots , et  cou- 
vrir ia  tête  des  plantes  avec  des  paillassons  soutenus  par  des  piquets. 
Tes  plantes  peuvent  encore  passer  l’hiver  sur  les  ados  et  être  abri- 
tées comme  je  viens  de  l’indiquer,  pour  être  levées  en  motte  et 
mises  en  pots  ou  en  place  au  printemps  suivant.  On  ne  traite  ainsi 
que  celles  dont  les  boutons  annoncent  devoir  donner  des  fleurs  dou- 
bles. On  récolte  la  graine  sur  les  sujets  simples  placés  a côté  de 
doubles  ou  de  semi-doubles. 

Cocardeau. — Tige  simple  ou  peu  rameuse.  Fleurs  beaucoup  plus 

grandes.  Rentrer  ou  couvrir  l’ hiver. 

Giroflée  grecque. — Elle  diffère  des  deux  précédentes  pai  ses 
feuilles  vertes  et  lisses , comme  celles  de  la  giroflée  jaune  annuelle. 
Sa  culture  est  celle  de  la  quarantaine.  Sa  fleur  est  rouge,  rouge  clair, 
à grands  rameaux,  violette,  blanche. 

La  giroflée  violier,  ou  herbe  de  sainlç  Barbe , est  indigène,  très- 
rustique  et  vivace;  elle  vient  partout.  Fleurs  simples  ou  doubles, 
jaunes  et  lisses.  Multiplication  de  graines  et  de  boutures,  ou  d’éclats 
en  automne.  Très-odorante. 

Je  me  suis  beaucoup  étendue  sur  les  giroflées,  parce  que  cette 
| belle  plante,  assez  facile  à obtenir,  est  un  des  principaux  ornements 

de  nos  jardins,  surtout  lorsqu’elle  est  cul- 
tivée en  pots. 

Giroflée  de  Mahon  ( fig . 81).  — Cette 
jolie  petite  plante  a l’avantage  de  fleurir 
pendant  -tout  l’été  et  une  partie  de  l’au- 
tomne, lorsqu’on  la  sème  de  mois  en 
mois,  depuis  le  printemps  jusqu’à  la  fin 
de  juin.  On  peut,  pour  avoir  une  flo- 
raison hâtive  au  printemps,  risquer  en 
automne  des  semis  qui  résistent  à l’hiver 
lorsqu’il  n’est  pas  trop  rigoureux.  La  giroflée  de  Mahon  se  sème 
soit  en  massif,  soit  en  bordure,  et  produit  un  effet  charmant  par  la 
multiplicité  de  ses  fleurs  de  couleurs  brillantes,  d’un  lilas  rosé.  On 
peut  la  tondre  pour  la  faire  ramifier  et  rendre  sa  floraison  plus  abon- 
dante. 

27.  GUEULE  DE  LION  OU  DE  LOUP , MUFLJER,  OU  MUFLE  DE  VEAU, 

Vivace,  Fleurs  en  épi,  rouges,  ou  blanches, ou  rose  pâle,  ayant  la 
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forme  d’un  mufle  et  s’ouvrant  lorsqu’on  les  presse  sur  les  côtés.  Tous 
les  terrains  conviennent  à cette  plante  très-rustique  et  dont  les  cou- 
leurs vives  tranchent  sur  un  feuillage  élégant,  d’un  vert  foncé.  Mul- 
tiplication de  graine  ou  de  bouture. 

guimauve  officinale  ( flg . 82).  Voir  Altliœa,  p.  173. 


Fig.  82. 

28.  IIÉMÉROCALLES. 

En  juillet  et  août  fleurs  très-nombreuses,  en  épi,  du  blanc  le  plus 
éclatant,  semblables  à un  petit  lis,  à odeur  suave.  Terre  franche  et 
légère  ; exposition  du  midi,  en  pleine  terre  ; couverture  l’hiver.  Cette 
plante  fleurit  mieux  lorsqu’on  la  cultive  dans  des  pots  spacieux, 
qu’on  rentre  l’hiver  dans  un  cellier.  Les  limaces  recherchent  l'hémé- 
rocalle  de  préférence  aux  autres  plantes  de  parterre.  Multiplication 
parla  séparation  des  racines,  qui  doit  se  faire  tous  les  ans  ou  tous 
les  deux  ans,  en  septembre. 

Hémérocalle  bleue.  — Fleurs  en  grappe,  un  peu  plus  précoces  et 
plus  petites  que  chez  la  précédente,  d’un  bleu  violacé.  Même  culture. 

hépatique.  Voir  Anémone. 

29.  HORTENSIA. 

C.’est  une  belle  plante,  de  I mètre  de  hauteur,  fleurissant  dès  la 
première  année;  on  la  multiplie  de  boutures.  Son  joli  feuillage  per- 
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sisle  jusqu’au  printemps  si  la  plante  est  préservée  de  la  gelée. 
Fleurs  très- volumineuses,  ayant  la  forme  de  la  boule  de  neige,  mais 
beaucoup  plus  grosses,  d’un  rose  foncé  d’abord,  ensuite  violacé, 
puis  d'un  blanc  sale,  et  quelquefois  d’un  rouge  vif.  Floraison  très- 
durable.  Terre  de  bruyère,  en  pot,  à mi-soleil,  pour  être  rentrée 
en  hiver;  en  pleine  terre,  il  faut  l’exposer  au  nord-est,  en  la  ga- 
rantissant des  gelées  au  moyen  d’une  couverture  de  paille. 

On  peut  aussi  multiplier  l’hortensia  par  séparation  des  rejetons 
enracinés.  Renouveler  la  terre  des  pots  ou  des  caisses  une  fois  l’an  ; 
au  printemps,  donner  de  fréquents  arrosements. 

Pour  donner  plus  de  vigueur  aux  plantes,  on  supprime  la  pre- 
mière fleur  du  plant  obtenu  de  bouture. 

On  a longuement  disserté  sur  les  moyens  d’obtenir  à volonté  des 
hortensias  à fleurs  bleues;  certains  terrains  ferrugineux  font  prendre 
cette  couleur  aux  fleurs  de  l’hortensia,  mais  non  pas  d’une  manière 
constante  ; l’hortensia  bleu  ne  constitue  pas  une  variété.  Cet  arbuste 
a été  accueilli  avec  enthousiasme  à l’époque  où  il  fut  introduit  du 
Japon,  son  pays  natal  ; on  l’a,  à notre  avis,  beaucoup  trop  négligé 
depuis.  La  taille  est  nécessaire  pour  lui  donner  une  belle  forme. 

30.  IBÉRIS,  THLASPI. 

Plante  vivace,  formant  jolies  touffes  de  15  à 20  centimètres. 
Feuilles  persistantes.  Fleurs  très-blanches  d’octobre  en  mars;  la  flo- 
raison peut  être  prolongée  en  tondant  la  plante.  Terre  fraîche  et 
légère.  Se  conserve  très-bien  dans  les  appartements  ou  dans  une 
serre  tempérée,  près  du  jour.  Multiplication  de  boutures  tout  l’été, 
dans  un  pot,  à l’ombre. 

L ’ibéris  toujours  verte , plus  petite  et  plus  rustique  que  la  précé- 
dente, se  multiplie  de  graines  et  de  boutures,  et  se  cultive  en  pleine 
terre. 


31.  IMMORTELLES. 

Tige  d environ  60  centimètres.  Elle  fleurit  en  juin  et  juillet;  fleurs 
en  bouquet  d un  beau  jaune , à calice  argenté.  Terre  légère,  ex- 
position chaude;  couvrir  ou  rentrer  l’hiver,  pour  repiquer  au  prin- 
temps en  pleine  terre.  On  sème  l’immortelle  au  printemps  comme 
les  fleurs  d automne;  on  repique  en  pépinière  et  on  lève  en  motte 
pour  mettre  en  place.  Cette  plante  produit  un  bel  effet  jusqu’aux 
11. 
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gelées.  Cultivée  en  pot,  elle  fleurit  de  février  en  mars.  L’immor- 
telle est  indigène  sur  tout  le  littoral  français  de  la  Méditerranée  ; 
dans  la  basse  Provence,  on  la  cultive  en  grand  pour  en  expédier  les 
fleurs  sur  Lyon  et  sur  Paris,  où  elles  sont  l’objet  d’un  grand  com- 
merce. 

Immortelle  de  Virginie.  — Blanche,  vivace,  rustique.  Fleurit  de 
juillet  en  septembre;  fleurs  jaune  soufre,  calice  argenté.  Tout 
terrain  et  toute  exposition  lui  conviennent;  elle  se  plaît  surtout  en 
plein  soleil.  Multiplication  de  rejetons. 

Immortelle  orientale.  — Jaune,  vivace.  Fleurit  d’avril  en  août; 
fleurs  d’un  beau  jaune  luisant,  ainsi  que  le  calice.  Culture  de  la 
précédente. 

Immortelle  globuleuse.  — Fleurs  d’un  beau  jaune  taché  de  carmin 
à l’extrémité  des  écailles.  Même  culture. 

Pour  conserver  les  fleurs  des  immortelles , il  faut  les  cueillir  par- 
faitement épanouies  et  les  faire  sécher  à l’ombre , dans  une  situa- 
tion renversée. 


32.  iris. 

Cette  plante,  très-rustique  et  vivace,  compte  un  grand  nombre 

d’espèces.  Elle  se  multiplie  par  la  division 
des  racines,  qui  sont  ou  tuberculeuses  ou 
bulbeuses.  Tous  les  terrains  lui  convien- 
nent. Quelques  variétés  naines  sont  très- 
propres  à former  des  bordures;  d’autres, 
plus  grandes , font  un  jtrès-bel  effet  dans  les 
parterres.  L’iris  de  Florence  se  distingue  par 
sa  fleur  blanche  et  sa  racine  odorante,  en 
usage  en  médecine  et  en  parfumerie. 

L’Iris  d’Allemagne,  flambe  ou  flamme 
(/?</.  83),  est  la  plus  cultivée.  Ses  fleurs,  nom- 
breuses et  grandes,  sont  d’un  bleu  violacé, 
blanches,  jaunes,  odorantes  ; sa  racine  peut 
être  employée  aux  mêmes  usages  que  celles 
de  l’iris  de  Florence.  Coupée  en  morceaux 
et  mise  en  chapelet  sur  la  lessive,  elle  parfume  le  linge;  ces  mêmes 
chapelets,  séchés  après  avoir  servi,  peuvent  être  employés  de  nou- 
veau. L’iris  d’Allemagne  se  plante,  dans  certains  pays,  sur  les  fours 
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qu’on  construit  en  plein  air  ; ses  racines  servent  à maintenir  la  terre 
mêlée  de  pierres  dont  on  les  charge  sur  une  assez  grande  épaisseur 
pour  conserver  la  chaleur  interne.  Cette  plante  rustique  se  contente 
du  peu  de  terre  quelle  y trouve,  et  résiste  à l’extrême  sécheresse 
à laquelle  elle  est  exposée.  Elle  fleurit  très-bien  et  finit  par  former 
sur  le  four  un  toit  de  racines  imperméable  à la  pluie.  L’extérieur 
des  fours  garnis  de  cet  iris  forme,  en  mai  et  juin,  un  riche  bouquet 
de  fleurs  d’un  beau  violet. 

33.  JACINTHE. 

C’est  une  des  fleurs  qui  comptent  le  plus  de  variétés;  les  Hollan- 
dais, grands  amateurs  de  fleurs,  en  ont  jusqu’à  2,000,  dont  4 à 500 

sont  très-faciles  à distinguer.  Plusieurs  es- 
pèces peuvent  se  placer  à l’orifice  d’une 
carafe  remplie  d’eau  : elles  y fleurissent 
comme  en  pleine  [terre  ; on  peut  aussi  les 
forcer  dans  des  pots  sur  couche  ou  dans  la 
tannée , pour  hâter  leur  floraison  ; mais  les 
oignons  soumis  à ce  traitement  sont  fré- 
quemment exposés  à une  destruction  pré- 
maturée. Je  m’abstiendrai  de  décrire  en  dé- 
tail la  culture  des  jacinthes  de  collection, 
telle  que  la  pratiquent  les  vrais  amateurs  ; je 
ne  donnerai  que  les  procédés  à la  portée 
d’une  dame  soigneuse  de  son  parterre,  mais 
sans  en  faire  son  occupation  principale. 

La  jacinthe  (fig.  84)  se  multiplie  de  se- 
mences et  de  caïeux.  Les  semis  ont  pour 
objet  d’obtenir'des  espèces  nouvelles. 

Quand  on  se  propose  de  planter  une  planche  de  jacinthes,  on  en 
prépare  la  terre  en  septembre  ou  octobre,  en  faisant  un  mélange 
de  terreau  et  de  terre  légère.  Lorsqu’elle  est  bien  ameublie,  on  y 
trace  des  rayons  espacés  de  15  ou  18  centimètres  en  long  et  en 
large , et  on  place  un  oignon  à chaque  point  d’intersection  ; on  l’en- 
fonce jusqu  à fleur  de  terre,  en  variant  les  couleurs;  puis  on  le 
recouvre  de  8 à 10  centimètres  de  bon  terreau.  Durant  l’hiver,  les 
planches  doivent  être  recouvertes  de  paille,  de  fougère  ou  de  litière 
sèche,  mais  non  de  fumier.  Les  feuilles  deviennent  plus  nom- 
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breuses  à mesure  que  l’oignon  vieillit;  plus  il  pousse  de  feuilles, 
plus  il  amène  de  caïeux;  mais  cette  production  abrège  sa  durée. 
Certains  oignons  durent  un  grand  nombre  d’années,  d’autres  ne 
dépassent  pas  six  ou  sept  ans.  A l’époque  de  la  floraison,  les  ama- 
teurs couvrent  leurs  plantes  de  berceaux  de  toile  ou  de  paillassons 
pendant  l’ardeur  du  soleil.  On  soutient  par  des  tuteurs  les  tiges  qui 
sont  trop  faibles  pour  supporter  leurs  fleurons.  Lorsque  la  fleur  est 
passée  et  que  la  tige  se  dessèche , on  comprime  la  terre  autour  de 
l’oignon  pour  empêcher  les  insectes  de  s’y  introduire.  Lorsque  les 
feuilles  sont  desséchées,  on  fait  choix  d’un  beau  jour  pour  enlever 
les  oignons  avec  précaution  ; on  supprime  les  feuilles  et  les  tiges, 
et  on  laisse  les  bulbes  sécher  sur  le  terrain,  en  les  couvrant  d’une 
très-mince  couche  de  terre,  si  le  temps  est  beau  ; puis  on  les  rentre; 
si  la  pluie  est  à craindre,  on  les  rentre  immédiatement  dans  un 
lieu  sec  et  aéré,  à l’abri  du  soleil.  Un  mois  après  l’arrachage,  on 
sépare  les  racines.  Si  la  tunique  ou  enveloppe  de  l’oignon  commen- 
çait à pourrir,  on  l’enlèverait  jusqu’au  vif,  et  on  laisserait  la  plaie 
se  cicatriser  à l’air  libre.  Quand  une  collection  de  jacinthes  menace 
de  pourrir  dans  les  tiroirs  avant  l’époque  ordinaire  de  la  plantation, 
il  faut  se  hâter  de  la  mettre  en  place  de  la  manière  que  nous  venons 
de  décrire , mais  en  enterrant  les  bulbes  un  peu  plus  profondé- 
ment. 

Quand  on  veut  avoir  le  plaisir  de  voir  végéter  et  fleurir  des  jacin- 
thes dans  l’eau,  en  les  plaçant  sur  l’orifice  d’un  vase,  on  choisit  des 
carafes  dont  l’ouverture  soit  telle  que  le  plateau  seul  trempe  dans 
l’eau,  à laquelle  on  peut  ajouter  quelques  grains  de  sel  ou  de  nitrate 
de  potasse;  on  a soin  de  tenir  les  carafes  toujours  remplies;  on  met 
l’oignon  sur  la  carafe  à la  fin  de  septembre  ou  dans  le  courant  d’octo- 
bre; il  fleurit  en  janvier. 

ZU.  JALOUSIE,  OEILLET  DE  POÈTE,  j 

Plante  trisannuelle.  Fleurit  en  juin  et  juillet;  fleurs  nombreuses, 
en  corymbe  aplati,  d’un  beau  rouge,  rosées,  blanches  ou  panachées, 
simples  ou  doubles.  Multiplication  de  graines  au  printemps  pour 
repiquer,  de  boutures,  de  marcottes  ou  d’éclats.  Les  couleurs  très- 
variées  et  très-vives  de  cette  plante  permettent  d'en  former  de 
superbes  massifs;  elle  est  très-rustioue. 
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35.  JONQUILLE. 

Oignon  très-petit  et  à surface  lisse.  Fleurs  d’un  beau  jaune  et  très- 
odorantes.  On  plante  en  septembre,  en  pot  ou  en  pleine  terre;  d 
faut  que  la  terre  soit  franche  et  légère.  La  bulbe  s’enterre  à 7 ou 
8 centimètres  de  profondeur.  Multiplication  de  caïeux. 

36.  JULIENNE. 

Plante  bisannuelle.  Fleurit  de  mai  en  juillet;  fleurs  odorantes, 
surtout  le  soir,  ressemblant  à celles  de  la  mathiole.  Variétés  à fleurs 
doubles,  blanches  ou  violettes.  Terre  franche  et  substantielle , au- 
trement ia  plante  périt.  Peu  d’arrosements.  Multiplication  de  boutu- 
res après  la  floraison,  en  pleine  terre,  à l’ombre,  avec  les  tiges, 
coupées  en  deux  ou  trois  morceaux.  Se  cultive  en  pot. 

37.  BLÜET,  BARBEAU  OU  CENTAURÉE. 

Semer  au  printemps,  en  place.  Variétés  de  toutes  couleurs. 
Centaurée  odorante,  barbeau  jaune.  — En  février  et  mars,  fleurs 
d’un  beau  jaune , odorantes , semblables  au  bluet.  Semer  en  place 
ou  sur  couche , pour  repiquer. 

38.  LAVANDE. 

Fleurs  bleues,  en  épi.  Toute  la  plante  a une  odeur  aromatique  fort 
agréable  qu’elle  conserve  à l’état  sec.  On  peut  en  faire  des  bordures 
dans  un  jardin  d’une  grande  dimension.  Les  abeilles  recherchent  la 
fleur  de  lavande.  Il  faut  la  cultiver  dans  une  terre  sèche  et  chaude. 
‘Multiplication  d’éclats.  Variété  à fleurs  pourpre  foncé. 

39.  LIN  VIVACE. 

Fleurs  délicates  et  gracieuses  [fig.  85),  semblables  à celles  du  lin, 
d’un  très-joli  bleu;  le  pied  de  la  plante  se  couvre  d’une  multitude  de 
tiges  légères  qui  s’élèvent  en  divergeant  et  forment  une  sorte  de 
gerbe  d’un  charmant  effet.  Cette  plante  demande  une  terre  franche 
et  légère;  il  faut  la  changer  de  place  tous  les  ans.  Multiplication  de 
graine  ou  d’éclats. 

GO.  LIS. 

Us  blanc  commun.  — Tous  les  trois  ou  quatre  ans , lorsque  les 
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Fig.  86, 


feuilles  sont  desséchées,  on  re- 
lève les  touffes  pour  en  séparer 
les  caïeux.  Les  oignons  du  lis 
blanc  souffrent  beaucoup  du 
contact  de  l’air  et  de  la  moindre 
interruption  dans  leur  végéta- 
tion ; si  l’on  ne  se  hâte  de  les 
replanter  immédiatement,  on 
perd  la  floraison  de  l’année 
suivante.  Les  lis,  en  général, 
le  lis  blanc  en  particulier,  veu- 
lent une  terre  fraîche  et  pro- 
fonde. 

Lis  orangé,  — En  juin  fleurs 
d’un  rouge  safrané,  ponctué  de 
noir.  Culture  du  lis  blanc. 

Lis  du  Japon  [fig.  86).  — 
Plante  superbe , donnant  les 
plus  grandes  fleurs  du  genre, 
inclinées  horizontalement,  blan- 
ches en  dedans,  un  peu  lavées 
de  pourpre  en  dehors,  surtout 
à la  base.  Pollen  jaune.  Terre 
franche  siliceuse. 

ftl.  LOT1ER. 

En  juin  et  juillet,  fleurs  d’un 
rose  foncé.  Se  sème  en  avril  et 
se  repique  en  mai.  Multiplica- 
tion de  graine. 

U2.  MARGUERITE  VIVACE 
OU  PAQUERETTE  ( BclliS  ). 

Petite  fleur  très-jolie,  propre 
aux  bordures  (fig,  87).  ^ a- 
riétés  : rouge  foncé,  rouge  pâle 
à cœur  vert,  rose  panachée, 
blanche  à fleurs  en  tuyaux.  On 
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relève  annuellement  les  pâquerettes , afin  qu’elles  ne  dégénèrent 

pas.  Multiplication  par  éclats  des  touffes. 
Les  bordures  de  bellis  sont  très-enva- 
hissantes; lorsqu’on  les  rajeunit,  il  faut 
prévoir  cette  circonstance,  et  laisser  en- 
tre les  pieds  une  distance  de  6 à 8 cen- 
timètres. 

Zl3.  MARJOLAINE  OU  ORIGAN  NAIN. 

Plante  odorante.  Multiplication  par 
l’éclat  des  pieds.  Convient  surtout  pour 
faire  des  bordures  dans  les  terrains  secs  ; ne  réussit  pas  dans  les 
terrains  humides. 

[UU.  MATRICAIRE. 

Plante  rustique  et  vivace.  Fleurs  à rayons  blancs,  disque  jaune. 
Variété  double,  d’un  blanc  citronné.  Multiplication  de  graine,  ou  par 
l’éclat  des  pieds. 

U5.  mauve  ( Lavatera ). 

Tige  de  60  centimètres  à 1 mètre.  Fleurs  nombreuses,  d’un  joli 
rose  ou  blanches.  Semer  en  mars,  en  place.  Elle  perd  ses  feuilles 
en  septembre. 

UG.  MENTHE  POIVRÉE  VIVACE. 

On  ne  peut  se  dispenser  d’avoir  un  peu  de  menthe  dans  son 
jardin,  ne  fût-ce  que  pour  s’en  servir  contre  les  piqûres  des  guêpes 
et  des  abeilles  ; ces  piqûres , frottées  avec  les  feuilles  écrasées  de  la 
menthe,  cessent  à l’instant  d’être  douloureuses.  Variétés  : menthe 
coq  ; balsamite  odorante  ; vivace.  Fleurs  jaunes,  petites,  nombreuses. 
Multiplication  par  l’éclat  des  pieds. 

Wî.  MUGUET. 

• Racines  vivaces  et  traçantes.  En  mai,  fleurs  blanches  en  grelot, 
formant  épi.  Variétés  à fleurs  roses  et  à fleurs  doubles.  Ces  plantes 
gracieuses  se  font  rechercher  par  l’odeur  agréable  de  leurs  fleurs. 
Terre  fraîche  et  ombragée.  On  les  cultive  aussi  en  pot.  Multiplica- 
tion de  racines. 
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Sceau  de  Salomon.  — Cette  plante,  de  la  même  famille  que  le  i 
muguet,  croît  naturellement  dans  nos  bois;  transportée  dans  les  î 
bosquets  ombragés,  elle  y donne,  en  avril  et  mai  , de  jolies  fleurs  i 
blanches  et  vertes,  disposées  sur  un  seul  côté  de  la  tige.  Variété  à i 
fleurs  doubles  légèrement  odorantes.  Elles  se  multiplient  par  la  sépa-  j 
ration  des  racines  et  n’exigent  aucun  soin  particulier. 

Ü8.  muscari  odorant  ( Hyacintluis  muscari). 

Oignon  assez  petit.  Fleurs  en  épi,  à odeur  très-forte  de  musc,  d’un 
jaune  violacé.  Terre  légère.  Multiplication  de  caïeux.  Cette  plante 
n’est  précieuse  que  par  son  odeur  et  par  la  précocité  de  sa  floraison,  n 

fl9.  MYOSOTIS,  NE  M’OÜBLIEZ  PAS,  SCORPIONE  DES  MARAIS. 

Vivace  et  rustique.  D’avril  en  août,  fleurs  charmantes,  petites, 
bien  ouvertes,  d’un  bleu  céleste, ravec  des  points  jaunes,  disposées 
en  épis.  Terre  plutôt  humide  que  sèche;  vient  cependant  à peu  près 
partout  à l’ombre. 

50.  NARCISSES. 

Oignon  allongé.  En  mai,  fleur  blanche,  très-odorante,  à couronne 
courte,  bordée  de  rouge.  Variété  double,  chez  laquelle  la  couronne 
disparaît.  Pleine  terre,  à peu  près  partout.  Multiplication  de  graine 
et  de  caïeux,  qu’on  sépare  en  juillet,  à la  deuxième  ou  troisième 
année.  On  les  replante  en  octobre. 

Narcisse  musqué.  — En  avril , fleurs  d’un  blanc  soufré,  à odeur 
aromatique. 

Narcisse  à bouquet.  — En  mai,  fleurs  en  bouquet,  grandes,  odo-  . 
rantes  et  jaunes. 

Narcisse  de  Constantinople.  — A fleurs  simples  et  doubles,  très-  , 
odorantes.  Cultivé  en  pot  ou  sur  des  carafes  remplies  d’eau  conte-  ; 
nant  quelques  grains  de  sel,  le  narcisse  fleurit  en  janvier  et  février  ; i 
il  ne  supporte  en  pleine  terre  que  — 5°  de  froid. 

Il  existe  beaucoup  d’autres  variétés  , dont  plusieurs  peuvent  se  f 
cultiver  en  carafe  ou  en  pot.  Toutes  aiment  l’humidité.  Si  on  ndj 
relève  pas  tous  les  ans  ou  tous  les  deux  ans  les  oignons  des  narcisses» 
doubles,  ils  dégénèrent. 
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51.  OEILLET  MIGNARDISE. 

En  mai  et  juin,  abondantes  fleurs  simples  ou  doubles,  rouges, 

blanches  ou  rosées,  d’une  odeur  de  gi- 
rofle fort  agréable.  Variétés  à fleurs  blan- 
ches, couronnées  de  noir,  plus  grandes 
que  celles  de  la  mignardise  ordinaire. 
L’œillet  mignardise  (fig.  88)  ne  sert  que 
pour  bordure  ; il  est  très-envahissant  ; on 
le  rajeunit  tous  les  deux  ans  par  la  sépa- 
ration des  touffes;  les  branches,  même 
sans  racines,  reprennent  facilement. 

52.  ŒILLETS. 

On  distingue  parmi  les  œillets  de  nombreuses  variétés  dont  la 
réunion  forme  de  riches  collections.  La  série  la  plus  recherchée  est 
celle  de  Y œillet  flamand;  les  autres  variétés,  autrefois  dédaignées 
des  amateurs,  sont  maintenant,  et  avec  raison,  admises  dans  les 
collections. 

Des  traités  spéciaux  .ont  été  écrits  sur  la  culture  des  œillets  de 
collection. 

On  doit  s’en  tenir,  pour  l’ornement  d’un  parterre , aux  espèces 
qui,  sans  être  aussi  difficiles  à cultiver,  se  recommandent  cependant 
par  l’abondance  et  l’odeur  agréable  de  leurs  fleurs.  Il  est  bon  d’en 
avoir  une  partie  en  pots  et  l’autre  en  pleine  terre.  Les  œillets  en 
pots,  tenus  pendant  l’hiver  près  des.  fenêtres  des  appartements 
modérément  chauffés,  donnent  souvent  quelques  fleurs  au  plus  fort 
de  la  mauvaise  saison.  Les  jardiniers  de  Paris  tiennent  dans  la 
serre  froide  ou  sous  l’abri  d’une  bâche  une  espèce  d’œillet  rouge 
et  blanc,  d’une  belle  forme,  connu  sous  le  nom  d'œillet  Joseph;  ils 
dirigent  sans  peine  sa  végétation  de  manière  à le  faire  fleurir  pour 
la  fête  de  saint  Joseph. 

L œillet  ne  craint  pas  un  froid  assez  intense,  pourvu  que  ce  froid 
ne  soit  point  accompagné  de  neige  et  qu’il  n’ait  point  été  précédé 
immédiatement  d’un  dégel.  Dans  les  parterres,  sous  le  climat  de 
Paris,  les  œillets,  après  avoir  résisté  à — 10  ou  12°  de  froid,  sont 
souvent  détruits  par  de  petites  gelées  de  printemps;  c’est  donc  à 


Fig.  88. 


198 


MAISON  KÜSTIQUE  DES  DAMES. 

cette  époque  surtout  qu’ils  ont  besoin  d’être  couverts  d’une  litière 
longue,  qu’on  enlève  quand  le  temps  le  permet. 

Les  œillets  peuvent  se  multiplier  de  graine;  le  plant  de  semis 
ne  montre  qu’à  la  deuxième  année  sa  fleur,  souvent  alors  simple  et 
sans  aucune  valeur  ; on  ne  sème  donc  que  dans  l’espoir  d’obtenir 
des  variétés  nouvelles.  Pour  les  espèces  qu’on  désire  multiplier,  on 
a ordinairement  recours  aux  boutures  et  aux  marcottes;  ce  dernier 
procédé  est  le  plus  usité.  Pour  marcotter  une  touffe  d’œillets  en  pleine 
terre  aussitôt  après  la  floraison,  en  été,  on  traite  comme  des  provins 
toutes  les  pousses  de  l’année  , ordinairement  disposées  autour  de  la 
tige  centrale  qui  a porté  fleur.  Une  légère  incision  faite  avec  un 

canif  à quelques-uns  des  nœuds  de  ces  pousses 
favorise  l’émission  des  racines.  Les  marcottes 
d’œillets  veulent  être  fortement  chargées  de 
terre  ; on  ne  les  sèvre  qu’au  printemps  de  l’an- 
née suivante. 

Les  œillets  cultivés  en  pots  ne  pourraient 
se  marcotter  de  même,  faute  d’espace  ; on  les 
traite  par  le  même  procédé  dans  de  petits 
pots  fendus  latéralement  pour  permettre  l’in- 
troduction des  marcottes  ( fig . 89). 

L’œillet,  dans  toutes  les  phases  de  sa  végé-  k 
tation  , craint  peu  la  sécheresse , mais  il  est 
souvent  détruit  par  un  excès  d’humidité. 

OEillet  de  bois.  — Il  fleurit  presque  toute  i 
l’année , mais  il  faut  le  rentrer  pendant  l’hi- 
ver. Il  est  panaché  blancet  puce,  ou  unicolore. 

On  peut  l’étaler  sur  un  treillage. 

OEillet  éclatant.  — Il  donne  tout  l’été  des  fleurs  épaisses,  moyen- 
nes, d’un  rouge  pourpre  très-vif,  doubles,  à pétales  dentés.  Cette 
variété  est  très-rustique. 

OEillet  de  la  Chine.  — Fleurs  en  bouquets,  doubles  ou  simples,  de  1 
couleur  violet  clair,  rouge  vif,  pourpre,  tachetées,  panachées,  du 
plus  charmant  effet.  Plante  bisannuelle,  mais  qui  doit  être  renou- 
velée tous  les  ans  de  semence  au  printemps,  et  préservée  de  la 
gelée,  à laquelle  elle  ne  résiste  pas, 
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53.  onagre  [GEnothera). 

Bisannuelle.  Tige  de  1 mètre.  L’onagre,  qu’on  nomme  aussi 
QEnothère  à grande  fleur,  donne,  de  juin  en  octobre,  de  grandes 
fleurs  jaunes,  simples  et  très-odorantes.  Terre  franche,  légère  et 
fraîche.  Multiplication  de  graine  au  printemps. 

54.  OREILLES  D’OURS  OU  AURICULES. 

Cette  jolie  plante  vivace (fig.  90)  se  cultive  surtout  en  pot;  elle 
craint  moins  la  gelée  que  l’humidité.  En  pleine  terre , il  faut  lui 
choisir  une  exposition  sèche,  sans  être  tout  à fait  méridionale.  Si 
le  sol  est  humide  , on  place  les  pots  sur  des  murs  d’appui  ou  sur 
des  planches.  Pendant  l’hiver,  on  couche  le  pot  et  on  en  tourne  le 
fond  vers  le  midi  ; c’est  une  précaution  qu’on  peut  prendre  pendant 
le  reste  de  l'année  toutes  les  fois  que  le  temps  est  pluvieux.  L’au- 
ricule  se  cultive  aussi  en  pleine  terre  dans  les  jardins  dont  le  sol 
n’est  pas  très-humide;  elle  fleurit  de  mars  en  mai  et  donne  souvent 

une  seconde  floraison  à l’automne. 
Ses  fleurs  offrent  un  très-grand 
nombre  de  variétés , toutes  fort 
belles.  On  les  multiplie  de  graine 
semée,  de  décembre  à mars,  en 
terre  de  bruyère,  dans  des  ter- 
rains exposés  au  levant.  La  graine 
doit  être  très-peu  recouverte.  On 
repique  en  pleine  terre  ou  en  bor- 
dure quand  lu  plante  a cinq  ou 
six  feuilles.  L’année  suivante,  on 
met  en  pot  les  plus  belles;  on 
ne  dépote  ensuite  que  tous  les 
trois  ans.  Après  la  floraison,  il  est 
bon  d’enterrer  les  pots  au  levant, 
dans  une  plate-bande  qui  ne  re- 
çoit le  soleil  que  pendant  trois  ou 
1 juatre  heures.  Les  feuilles  jaunies  se  détachent  lorsqu’on  les  tire  de 
| iroite  à gauche. 

Le  goût  des  auricules  est  actuellement  très-répandu;  les  variétés 
0 P^to  sont  assez  multipliées  pour  former  de  riches  collée- 


Fig.  90. 
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tions,  faciles  à cultiver  avec  un  peu  de  soin  et  tout  à fait  à la  portée 
des  amateurs  de  fortune  moyenne,  vivant  à la  campagne.  Il  existe  des 
traités  spéciaux  sur  la  culture  des  auricules. 


Plante  très-rustique,  trisannuelle,  et  pouvant  même  durer  plus  (' 
trois  ans.  Tige  de  2 à 3 mètres.  De  juillet  en  septembre,  lieu, 
grandes,  simples  ou  doubles,  des  nuances  les  plus  variées,  placé* 
tout  le  long  de  la  tige  verticale.  La  variété  brun  foncé  est,  de  tout* 
les  fleurs  connues,  celle  qui  approche  le  plus  du  noir.  C’est  une  c 


tées  sur  des  sujets  doubles.  Semer  au  printemps  ou  en  juillet  i 
transplanter  en  septembre.  Elle  passe  difficilement  le  premier  hiv* 
sans  une  couverture  de  litière  sèche.  On  coupe  les  tiges  aussitôt  qi 
la  fleur  est  passée. 


Semer  en  place,  car  il  ne  supporte  pas  la  transplantation  ; il  viei 
partout  et  offre  toutes  les  couleurs,  excepté  le  bleu.  Le  pavot  doub 
joint  à la  beauté  de  sa  fleur  l’élégance  de  son  feuillage.  Les  sem 
d’automne  donnent  des  fleurs  en  juin  et  juillet;  ceux  de  mars,  e 
août  et  septembre. 

Pavot  cle  Tournefort  ou  du  Levant.  — Plante  vivace,  ne  fleuri: 
sant  qu’à  la  quatrième  année.  Tige  de  60  à 80  centimètres.  Fleui 
très-grandes,  simples,  d’un  rouge  très-vif,  avec  tache  noire  à l’ongle 
Multiplication  de  graines  semées  aussitôt  après  leur  maturité.  L( 
semis  se  font  en  terrines,  qu’on  met  à l’abri  pendant  l’hiver  ; o 
repique  le  plant  en  pleine  terre  au  printemps.  Ce  pavot  se  multipli 
aussi  par  division  des  touffes. 


Les  Anglais  ont  élevé  depuis  longtemps  la  pensée  au  rang  d 
plante  de  collection.  L’horticulture  française  en  a aussi  obtenu,  d( 
puis  quelques  années,  de  nombreuses  et  riches  variétés.  C’est  un 
des  cultures  les  plus  attrayantes  et  les  moins  dispendieuses  , la  per 
sée  venant  sous  tous  les  climats  et  dans  tous  les  terrains,  et  sup 
portant  aisément  les  hivers  du  nord  de  la  France , moyennant  u 
léger  abri  pendant  la  saison  rigoureuse. 


55.  PASSE-ROSE,  ROSE  TRÊMIÈRE,  ALCÉE. 


nos  plus  belles  plantes  d’ornement.  Multiplication  de  graines  réco 


56.  PAVOT. 


57.  PENSÉE. 
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Les  pensées  ( fig . 91  et  92)  se  multiplient  de  marcottes  , ou  mieux 


\ par  séparation  des  touffes.  Les  semis  ne  reproduisent  pas  exactement 
i les  variétés , mais  ils  donnent  souvent  de  belles  variétés  nouvelles. 


La  culture  des  pensées  réussit  bien  en'  pots.  La  plante  exige  des 
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arrosements  modérés  pendant  toute  la  belle  saison;  elle  est  remon- 
tante, mais  la  première  floraison  est  toujours  la  plus  belle. 

58.  perce-neige  [ Galant  hus nivalis). 

Fleurs  blanches,  solitaires,  s’ouvrant  peu,  tachées  de  vert  à l’ex- 
trémité de  chaque  pétale.  La  perce-neige , comme  l’indique  son 
nom,  fleurit  fréquemment  en  février  et  mars,  sous  la  neige,  et  les  f 
froids  tardifs  du  printemps  n’arrêtent  point  sa  végétation,  ce  qui 
la  rend  l’ornement  indispensable  des  jardins  dans  cette  saison  où  il  r 
y a si  peu  d’autres  fleurs.  A la  fin  de  l’été,  quand  les  feuilles  se  % 
flétrissent,  on  lève  les  touffes  pour  séparer  les  caïeux,  qu’on  remet  jg 
en  place  en  octobre.  La  perce-neige  préfère  les  terrains  légers  aux  ç 
terres  fortes  et  trop  humides , où  elle  ne  réussit  pas  aussi  bien. 

59.  PERVENCHES. 

Plante  rampante,  vivace  et  très-rustique.  Fleurs  d’un  bleu  tendre* 
ou  blanches,  se  détachant  sur  un  feuillage  lustré  et  d’un  vert  foncé.no 

Petite  pervenche.  — Double  ou  simple  , pourpre  , bleu  violacé Æ 
blanche  du  jaune.  Précoce. 

Pervenche  herbacée.  — Tiges  très-couchées,  formant  tapis.  Fleucr? 
bleu  foncé. 

Toutes  les  variétés  de  pervenches  sont  traçantes;  elles  servenl 
utilement  dans  les  bosquets  pour  tapisser,  conjointement  avec  les, 
muguet,  les  places  ombragées,  où  d’autres  plantes  d’ornement  ner 
pourraient  végéter.  . 

60.  petdnia  odorant  [Pétunia  nyclaginiflorà). 

Plante  basse,  à tiges  ligneuses  et  herbacées.  De  mai  jusqu'au 
gelées,  fleurs  nombreuses,  grandes,  blanches,  violacées,  panachées* 
à odeur  suave.  Multiplication  facile  de  graines  ou  de  bouture,  qu’o  ; 
conserve  dans  un  appartement  et  qu’on  met  en  pleine  terre  au  prin 
temps.  On  obtient  des  variétés  par  l’hybridation.  Cette  plante  e? 
d’un  charmant  effet  et  facile  à cultiver. 

01.  pied  d’aloüette  ( Delphinium ). 

La  plante  doit  son  nom  au  long  éperon  de  sa  fleur  simple  ou  doi 
ble,  de  couleurs  très-variées.  Les  pieds  à fleurs  doubles  portei  ; 
graine  comme  les  autres  ; on  peut  donc  récolter  la  graine  des  pli 
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belles  fleurs.  Multiplication  uniquement  de  graine.  Semis  en  place 
à l’automne  ou  au  printemps.  Les  capsules  s’ouvrant  d’elles-mêmes, 
une  portion  de  la  graine  tombe  à terre  et  lève  presque  aussitôt.  Le 
plant  provenant  de  ces  semis  naturels,  lorsqu’il  a résisté  à l’hiver, 
donne  toujours  les  plus  belles  fleurs  ; il  faut  le  lever  avec  précau- 
tion et  le  repiquer  très-jeune,  car  il  souffre  difficilement  la  trans- 
plantation. 

Pied  d’alouette  nain. — Tige  moins  élevée  que  celle  du  précédent, 
plus  propre  aux  bordures.  Quelques  pieds  portent  des  fleurs  roses 
et  blanches  mélangées  ou  panachées,  d’un  aspect  singulier.  On 
doit  récolter  de  préférence  la  graine  de  ces  fleurs. 

62.  PIVOINES. 

Vivace  et  rustique.  Multiplication  par  division  des  tubercules,  en 
février  ou  mars  ; chaque  tubercule  séparé  doit  conserver  au  moins 
un  œil.  Fleurs  très-grosses,  en  boule,  roses  ou  cramoisies,  d’un  su- 
perbe effet. 

Les  Chinois  portent  l’admiration  pour  cette  fleur  au  delà  de  tout 
ce  qu'on  peut  imaginer  ; aussi  en  ont-ils  de  nombreuses  et  magni- 
fiques variétés  en  arbre,  qui  se  couvrent  de  centaines  de  fleurs.  Il  y 
a,  en  Chine,  une  province  dont  tous  les  habitants  sont  occupés  à la 
production  des  pivoines,  qu’ils  expédient  ensuite  dans  les  autres 
i localités. 

La  pivoine  moutan  ou  pivoine  arborescente' se  cultive  en  terre 
de  bruyère,  et,  sous  le  climat  de  Paris,  ne  passe  pas  l’hiver  sans  une 
; bonne  couverture  pelle  a produit,  par  les  semis,  de  nombreuses  va- 
riétés justement  recherchées. 

La  pivoine  commune  ou  herbacée  tend  aussi  à devenir,  par  les 
■ semis,  une  plante  de  collection.  11  faut  à celte  pivoine  une  terre 
très-substantielle  et  une  exposition  découverte,  quoique  abritée 
contre  le  vent  du  nord. 

63.  POIS  DE  SENTEUR,  GESSE  ODORANTE  ( LalkyVUS  O(lorcitus). 

Plante  annuelle.  Pendant  tout  l’été,  fleurs  roses,  violettes  ou 
) blanches , à odeur  de  fleur  d’oranger.  Les  semis  doivent  se  renou- 
’ veler  tous  les  quinze  jours,  en  mars,  avril  et  mai,  pour  avoir  des 
i fleurs  sans  interruption.  On  peut  risquer  des  semis  d’automne  ; on 
obtient  une  floraison  très-précoce  au  printemps,  quand  l’hiver  n’a 
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pas  été  trop  rigoureux.  Ces  pois,  à tiges  très-élancées,  veulent  tou- 
jours être  ramés.  Ils  s’associent  très-bien  aux  liserons  et  aux  capu- 
cines, pour  former  autour  d’un  faisceau  de  baguettes  des  touffes  i 
chargées  pendant  la  belle  saison  de  trois  espèces  de  fleurs  de  couleurs  ii 
tranchées,  auxquelles  le  pois  de  senteur  ajoute  le  mérite  de  son  3 
parfum. 

GU.  POIS  VIVACE  OU  DE  LA  CHINE. 

Semer  en  place  à l’automne.  De  juillet  en  septembre,  fleurs  en  j 
bouquet,  d’un  pourpre  rosé  ou  d’un  blanc  de  lait,  inodores.  Sous  | 
le  climat  de  Paris  la  racine  gèle  quelquefois  ; il  lui  faut  une  exposition  j 
méridionale  et  l’appui  d’un  treillage  ou  d’un  arbre  pour  soutenir  les  h 
tiges,  qui  s’élèvent  à quelques  mètres  de  hauteur. 

65.  GESSE  OU  POIS  TUBÊREÜX. 

En  juillet,  fleurs  d’un  rose  vif.  Réussit  dans  toute  terre.  Multipli-  |i 
plication  de  semences  ou  par  tubercules  en  automne. 

Gesse  de  Tanger.  — Jolie  plante  grimpante,  annuelle,  fleurissant  « 
en  juillet  et  octobre.  Fleurs  grandes,  d’un  pourpre  foncé.  Semis  en  s 
place  en  avril  et  mai. 


66.  PRIMEVÈRE. 

Plante  vivace,  formant  touffes,  sans  autres  tiges  que  les  hampes  ou 
supports  des  fleurs.  Propre  aux  bordures.  Variétés  très-nombreuses,  ; 
à fleurs  simples,  d’un  grand  nombre  de  nuances,  quelques-unes;  r- 
doubles.  Les  amateurs  recherchent  les  primevères  dont  les  tiges 
sont  fortes  et  les  corolles  nuancées  de  deux  ou  trois  couleurs  tran-  1 
chantes.  Terre  légère,  fraîche  et  ombragée.  Multiplication  de  semis, 
en  automne , en  pleine  terre,  au  levant,  ou  en  terrine  ; repiqueqpii 
l’année  suivante  à la  même  époque.  Les  primevères  se  multiplient  : 
aussi  par  la  séparation  des  touffes  en  automne  ou  au  printemps,  s 
Dans  les  hivers  très-rigoureux , il  est  utile  de  les  couvrir  de  paille. 

67.  PULMONAIRE  DE  VIRGINIE. 

Plante  rustique,  à racines  vivaces.  Fleurit  de  mars  en  mai.  Jolie:^ 
grappes  de  fleurs  pendantes  , d’un  beau  bleu,  variant  souvent  di  ‘ 
blanc  au  rose.  Tous  les  terrains  lui  conviennent.  Elle  se  reprodui  >i 
par  division  des  racines. 
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68.  REINE-MARGUERITE,  ASTÈRE  DE  LA  CHINE. 

Cette  belle  plante  fait  l’ornement  de  nos  jardins  depuis  juillet 
jusqu’aux  gelées;  ses  fleurs  offrent  toutes  les  nuances,  blanc,  bleu 
foncé,  pourpre;  d’autres  sont  panachées  des  mêmes  couleurs.  Trois 
variétés  sont  cultivées  : la  double,  dont  le  disque  reste  jaune  tandis 
que  la  couleur  des  rayons  varie;  la  naine,  plus  hâtive  et  moins  éle- 
vée; la  marguerite  à tuyaux,  ou  marguerite  anémone,  dont  le  disque 
est  rempli  de  fleurons  en  tuyaux  de  la  même  couleur  que  les  rayons. 
Ces  charmantes  plantes  se  garnissent  de  fleurs  de  différentes  dimen- 
sions tout  le  long  des  tiges.  Multiplication  de  graines  semées  en  mars 
sur  couche  froide  ou  sur  ados;  repiquer  en  place,  ou  en  pépinière, 
pour  mettre  en  place,  dans  ce  dernier  cas,  avec  la  motte,  lorsque  les 
boutons  de  fleurs  sont  à moitié  développés.  Pour  avoir  des  fleurs  très- 
douBles,  il  ne  faut  recueillir  la  graine  que  dans  les  petites  têtes 
tardives  du  bas  de  la  tige.  Cultivées  en  pot,  elles  produisent  un  effet 
fort  agréable. 

69.  RENONCULE  DES  JARDINS. 


La  racine  tuberculeuse 


Fig.  93. 


de  cette  plante,  dont  les  fleurs,  doubles 
ou  semi-doubles  (fig.  93),  offrent  une  in- 
finité de  nuances,  se  nomme  griffe, 
comme  celle  de  l’anémone.  Quoique  les 
griffes  de  renoncules  soient  peu  volumi- 
neuses, elles  demandent  une  terre  très- 
profondément  labourée  et  très-substan- 
tielle, parce  que  les  racines  filamenteuses 
qui  partent  des  griffes  plongent  perpen- 
diculairement tant  qu’elles  trouvent  un 
sol  pénétrable.  Quand  les  renoncules  ont 
donné  une  belle  floraison,  il  est  bon  de 
garder  les  griffes  un  an  dans  un  lieu  sec, 
mais  frais,  sans  les  planter  ; on  les  nomme 
alors  griffes  reposées.  On  peut  ainsi  lais- 
ser en  repos  la  moitié  de  sa  collection. 
Au  printemps,  on  les  multiplie  de  semis 
faits  en  terrines  dans  du  terreau  pur,  ou 


par  la  division  des  griffes. 

II. 
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Renoncule  à feuilles  d’aconit  ou  bouton  d’argent.  — Racines  sem-  • 
blables  à des  griffes  d’asperge,  mais  plus  courtes.  En  mai  et  en  juin, 
tleurs  nombreuses,  d’un  blanc  pur,  très-doubles,  très-jolies,  et  en 
forme  de  boutons.  Terre  franche  et  ombragée.  Multiplication  d’éclats 
quand  la  plante  est  dépouillée  de  ses  feuilles.  Arrosements  fréquents 
et  légers  ; couverture  l’hiver. 

Renoncule  âcre,  bassinet , bouton  d’or.  — Très-rustique.  Multi- 
plication de  griffes.  En  juin,  fleurs  doubles  d’un  beau  jaune. 

Renoncule  rampante.  — Fleurs  doubles,  d’un  jaune  vif.  Même 
culture  que  la  précédente.  Dans  les  terres  fortes,  ces  trois  espèces 
deviennent  simples. 

Renoncule  à feuilles  de  rue.  — En  mai , fleurs  grandes,  d'un 
beau  blanc  brillant.  Culture  des  précédentes. 


Tout  le  monde  connaît  la  fleur  du  réséda , si  recommandable  par 
son  odeur  sauve,  que  reproduit  en  grand  la  fleur  de  la  vigne.  Cette 
plante  très-rustique  se  ressème  elle-même , et  le  plant  des  semis 
naturels  donne  toujours  plus  et  de  plus  belles  fleurs  que  celui  des 
semis  artificiels.  On  sème  en  place , quoiqu’il  supporte  la  transplan- 
tation, îpourvu  qu’il  soit  levé  en  mottes.  La  température  d'une 
chambre  habitée  suffit  pour  lui  faire  braver  les  rigueurs  de  l’hiver. 
En  ne  conservant  qu’une  seule  tige,  à laquelle  on  donne  un  tuteur, 
on  peut  le  transformer  en  sous-arbrisseau  ; il  devient  alors  ligneux 
et  peut  durer  plusieurs  années  ; lorsqu’on  l’abrite  pendant  l'hiver, 
il  fleurit  sans  interruption,  pourvu  qu’on  évite  de  lui  laisser  porter 
graines. 

Ses  fleurs,  déposées  dans  les  armoires  ou  dans  les  commodes  qui 
renferment  le  linge,  communiquent  une  odeur  agréable  à tout  ce 
qui  s’y  trouve  renfermé.  Cette  odeur  se  perpétue  pendant  une  partie 
de  l’hiver.  Les  fleurs  recueillies  pendant  qu’il  fait  du  soleil  ont  un 
parfum  plus  prononcé  que  les  autres. 


Plante  aromatique,  qui  s’élève  jusqu’à  2 mètres.  Fleurit  de  février,  j 
en  mars  ; fleurs  petites,  d’un  blanc  bleuâtre , en  bouquets.  Terre  ■ 
légère , exposition  méridionale.  Multiplication  de  boutures  et  d é- 


70.  RÉSÉDA  ODORANT. 


71.  ROMARIN. 
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clats.  On  rend  les  touffes  plus  épaisses  en  les  tondant  après  la  flo- 
raison et  en  les  arrosant  légèrement  pendant  la  sécheresse. 

72.  rose  d’inde  [Taqetcs). 

Annuelle.  Tige  de  60  à 80  centimètres.  Fleurs  grandes,  solitaires, 
très-doubles,  veloutées,  d’un  très-beau  jaune. 

73.  OEILLET  D’INDE  OU  PASSE-VELOURS. 

Plus  petit  que  la  précédente  , très-rustique.  Tiges  plus  étalées. 
De  juillet  jusqu’aux  gelées,  fleurs  simples  ou  semi-doubles,  veloutées, 
variant  du  jaune  clair  à l’orangé  le  plus  foncé,  panachées  de  rouge 
brun.  La  tige  et  les  fleurs  ont  une  odeur  forte  et  désagréable.  On  peut 
semer  l’œillet  d’Inde  en  place,  mais  la  floraison  est  plus  belle  et  plus 
abondante  quand  on  le  sème  sur  couche  ou  en  bonne  terre  mêlée  de 
terreau  , pour  le  repiquer  en  place.  Il  produit  un  bel  effet  dans  un 
parterre. 

74.  ROSE  DE  NOËL,  ELLÉBORE  VIVACE. 

De  décembre  en  février,  grandes  fleurs  d’un  blanc  rosé.  Terre 
franche  et  légère.  Multiplication  par  éclats. 

Ellébore  d’hiver.  — Fleurit  en  février  et  mars  ; fleur  moyenne , 
jaune , un  peu  odorante.  Il  faut  lever  les  racines  après  la  floraison 
et  les  replanter  à l’automne. 

75.  SAINFOIN.  ' 

Sainfoin  à bouquets  ou  d’Espagne.  — Cette  plante  dure  au  moins 
trois  ans.  En  juillet,  fleurs  odorantes,  rouges,  disposées  en  épis, 
d’un  port  très-élégant.  Semer  au  printemps  et  repiquer. 

Sainfoin  du  Canada.  — Tige  de  1 mètre,  vivace  et  rustique. 
Fleurs  en  grappes  paniculées,  d’un  pourpre  clair  violacé,  se  succé- 
dant tout  l’été.  Multiplication  de  graine  ou  d’éclats. 

7G.  SAUGE. 

Genre  très-nombreux,  de  couleurs  très-variées.  Multiplication  facile 
de  boutures  et  d’éclat  des  pieds,  qu’on  peut  conserver  en  hiver  en 
petits  pots  pour  les  mettre  en  pleine  terre  au  printemps.  Fleurit  tout 
l été  jusqu’aux  gelées,  qu’elle  supporte  jusqu’à  — 1 ou  2°  de  froid. 
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77.  SAXIFRAGE  DE  SIBÉRIE. 

Vivace.  Tige  de  30  à 35  centimètres.  Au  printemps,  grappes  de 
fleurs  d’un  beau  rose.  Terre  franche  et  légère.  Tous  les  trois  ans, 
par  la  séparation  des  drageons,  on  rajeunit  les  touffes,  qui  devien- 
draient trop  volumineuses,  et  dont  les  fleurs  perdraient  une  partie 
de  leur  beauté. 

» 78. SCABIEÜSE , FLEUR  DE  VEUVE. 

Bisannuelle.  Tige  d’environ  66  centimètres.  De  juillet  en  octobre, 
fleurs  nombreuses,  couleur  pourpre  foncé,  presque  noires,  à odeur 
peu  agréable.  Semer  au  printemps,  en  place,  ou  mieux  à l’automne, 
pour  repiquer  au  printemps  suivant. 

79.. SENNEÇON  DES  INDES. 

Sa  fleur  double  offre  toutes  les  nuances  de  rose  et  de  rouge  entre 
le  blanc  et  le  cramoisi.  Semer  en  mars.;  repiquer  en  place.  Il  vit 
trois  ans. 

80.  SILÈNE  A FLEURS  ROSES. 

Plante  annuelle.  De  juin  en  juillet,  fleurs  d’un  rose  foncé,  à calice 
diaphane.  Multiplication  de  graine.  Pour  obtenir  une  floraison  d’au- 
tomne, on  tond  la  plante  sans  lui  laisser  porter  graine  au  printemps. 
On  peut,  dans  le  même  but,  semer  en  été  ; mais  alors  le  jeune  plant 
doit  être  fréquemment  arrosé. 

81.  SOLEIL. 

Tout  le  monde  connaît  cette  plante,  la  plus  vulgaire  de  nos  par- 
terres. Les  graines,  très-abondantes,  donnent  une  huile  de  bonne 
qualité  ; elles  sont  très-recherchées  des  oiseaux;  lorsqu’on  veut  les 
conserver,  il  faut  avoir  soin , un  peu  avant  la  maturité , de  tordre  la 
tige  et  de  donner  au  plateau  qui  porte  la  semence  une  position  ren- 
versée. Le  soleil  annuel  possède  la  singulière  propriété  de  faire 
périr  toute  végétation  dans  un  certain  rayon  autour  de  ses  racines; 
son  voisinage  est  surtout  mortel  pour  certaines  plantes  cultivées, 
particulièrement  pour  le  fraisier.  Un  pied  de  soleil  planté  dans  un 
carré  de  fraisiers,  en  bonne  terre  ordinaire  de  jardin,  fait  autour  de 
lui  un  vide  de  30  à 40  centimètres  de  rayon. 
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Soleil  vivace.  — Très-rustique.  Fleur  beaucoup  plus  petite  que 
celle  du  précédent  ; floraison  très-prolongée.  Multiplication  d éclats. 
Les  touffes  de  soleil  vivace  doivent  être  dédoublées  tous  les  deux 
ans,  et  même  tous  les  ans  dans  les  bons  terrains,  sans  quoi  elles 
envahiraient  toute  la  plate-bande. 

82.  SOUCI  DES  JARDINS. 

Plante  annuelle.  Fleurs  d’un  jaune  éclatant,  doubles  ou  simples. 
Semer  en  mars , en  place  ou  en  pépinière. 

83.  THLASPI  OU  TÉRASPIC  ( Ibcris  ). 

Annuel  et  rustique.  Depuis  juillet  jusqu  aux  gelees,  fleurs  blanches 
ou  lilas,  fort  jolies.  Semer  en  place  ou  en  pépinière  au  printemps.  On 
le  cultive  également  en  pot,  parce  qu’il  soufîre'de  la  transplantation,  à 
moins  qu’il  ne  soit  repiqué  très-jeune.  Plus  tard,  il  doit  être  levé  en 
mottes.  L’altise  ou  puce  de  terre  attaque  fréquemment  le  thlaspi 
pendant  la  grande  sécheresse  ; elle  préfère  la  variété  à fleur  violette. 
Pour  l’en  délivrer,  il  faut  l’arroser  largement  soir  et  matin. 

8^1.  TULIPE. 

Cette  fleur  occupe  toujours  le  premier  rang  parmi  les  plantes 
bulbeuses  de  collection.  Bien  que  quelques  oignons  se  soient  vendus 
récemment  à des  prix  extravagants  en  Flollande  et  en  Angleterre, 
on  peut  aujourd’hui  se  procurer  à bas  prix  un  joli  assortiment  de 
tulipes,  qu’on  multiplie  très-facilement  par  la  séparation  des  caïeux, 
qu’on  élève  pendant  quelques  années  en  pépinière,  et  dont  il  est  facile 
d’assortir  les  nuances  de  manière  à produire  à chaque  printemps  un 
riche  mélange  de  fleurs  éclatantes. 

La  tulipe  se  plaît  dans  une  terre  franche , légère  et  substantielle , 
dans  laquelle  on  n’emploie  comme  engrais  que  du  terreau  de  feuilles 
très-consommé;  le  fumier  récent  d’étable  ou  d’écurie  est  mortel  aux 
oignons;  les  plâtras  concassés  et  mêlés  à la  terre  leur  sont  favora- 
bles. Au  mois  d’octobre  ou  de  novembre , après  avoir  bien  ameubli 
la  terre  destinée  à recevoir  une  planche  de  tulipes,  on  trace  des 
rayons  espacés  de  15  centimètres  en  tous  sens,  et  profonds  de  5 cen- 
timètres; on  plante  un  oignon  à chaque  point  d’intersection.  Après 
avoir  recouvert  les  bulbes,  on  recharge  la  planche  de  quelques  centi- 
mètres de  terreau.  La  plantation  ne  demande  d’autres  soins  que  des 
12. 
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sarclages  et  des  binages.  Lorsque  les  Heurs  sont  passées,  on  coupe 
les  tiges  à 1 5 centimètres  de  terre  : la  production  de  la  graine  éner 
verait  l’oignon.  Lorsque  les  feuilles  sont  entièrement  desséchées,  on 
déterre  les  oignons  avec  précaution  pour  ne  pas  les  blesser;  on  ne 
doit  pas  les  laisser  exposés  au  soleil , dont  la  chaleur  trop  vive  au 
sortir  de  la  terre  les  disposerait  à pourrir;  on  les  fait  sécher  à l’om- 
bre ; puis  on  les  nettoie  en  enlevant  les  tiges,  les  vieilles  tuniques 
de  l’oignon  et  les  racines  ; enfin,  on  sépare  les  caïeux.  On  conserve 
ensuite  ces  oignons  et  ces  caïeux  dans  un  lieu  sec,  pour  les  remettre 
en  terre  en  octobre  ou  novembre,  de  la  manière  qui  vient  d’être 
décrite.  Les  tulipes  disséminées  par  touffes  dans  les  plates-bandes 
du  jardin  exigent  les  mêmes  soins  que  les  tulipes  plantées  en  plan- 
ches. Il  ne  faut  pas  attendre  que  les  tiges  des  fleurs  ou  les  feuilles 
des  caïeux  aient  disparu  pour  lever  les  oignons  : on  risquerait  de 
les  perdre  ; d’ailleurs  les  bulbes  qui  restent  en  terre  ne  tardent  pas 
à dégénérer. 

Quelques  variétés  de  tulipes  indigènes  sont  odorantes  et  doubles  ; 

elles  n’ont  jamais  la  valeur  des  tulipes 
de  collection.  Elles  sont  faciles  à multi- 
plier, ornent  très-bien  le  parterre  dès  les 
premiers  beaux  jours  et  se  traitent  comme 
la  tulipe  de  collection  {pg.  94),  dont  le 
véritable  nom  est  tulipe  de  Gesner  (Tulipa 
Gesneria).  Parmi  ces  variétés  peu  coû- 
teuses je  signalerai  spécialement  les  sui- 
vantes : 

Tulipe  sauvage.  — Fleurs  jaunes  et 
très-doubles. 

Tulipe  œil  de  soleil.  — D’un  rouge 
éclatant  et  velouté , bordé  de  jaune. 

Tulipe  odorante.  — D’un  rouge  écla- 
tant, bordé  de  jaune.  Très-odorante.  Au- 
tres variétés  à fleurs  blanches  sur  les 
bords  et  diversement  panachées.  Les  mu- 
lots sont  très-friands  des  oignons  de  cette 
espèce. 

Tulipe  turque  ( ou  dragonno  flamboyante  ).  — D’un  beau  rouge- 
panaché  de  jaune;  pétales  très-longs,  dentés  et  en  forme  de  flamme. 


Fig.  9ft. 
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Tulipe  des  fleuristes.  — De  différentes  nuances. 

85.  VERGE  D’OR  DU  CANADA. 

Plante  rustique  et  vivace.  Multiplication  d’éclats.  Fleurs  nom- 
breuses et  petites,  formant  un  gros  épi  d’un  jaune  d’or.  Cette  plante, 
peu  difficile  sur  le  choix  du  terrain , ne  convient  qu’à  la  décoration 
des  parterres  d’une  assez  grande  étendue,  à cause  de  ses  dimen- 
sions. 


86.  VÉRONIQUE. 

Tige  de  60  à 70  centimètres.  Fleurs  en  épi,  d’un  bleu  tendre, 
charmantes.  Variété  à fleurs  roses. 

Véronique  chamédris. — Fleurs  d’un  beau  bleu,  assez  grandes. 
Toutes  les  véroniques  sont  rustiques  et  peu  difficiles  sur  la  qualité 
du  terrain  ; elles  préfèrent  cependant  une  terre  légère.  Multiplica- 
tion par  séparation  des  touffes. 

87.  VIOLETTE. 
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Vivace.  En  mars  et  avril,  ou  de  septembre  en  février,  selon  la 
variété , fleurs  simples , doubles , pourpres , bleues , blanches  ou 
lilas,  plus  ou  moins  odorantes.  Multiplication  de  graine  ou  par  sépa- 
ration des  touffes. 

Violette  de  Parme.  — De  couleur  lilas  ou  bleue.  Fleurit  l’hiver  en 
serre.  On  peut  cultiver  en  pot  toutes  les  variétés  de  violettes. 

Les  espèces  remontantes  donnent  très-aisément  des  fleurs  pen- 
dant tout  l’hiver  sous  le  climat  de  Paris,  moyennant  l’abri  d’un  châs- 
sis vitré.  A Paris,  les  jardiniers  réservent  pour  cet  usage  les  vieux 
châssis  usés,  qu’ils  posent  non  sur  des  cadres  de  bois,  mais  sim- 
plement sur  des  fosses  de  25  à 30  centimètres  de  profondeur,  creu- 
sées dans  une  terre' légère , plutôt  sèche  qu’humide.  On  dispose 
dans  ces  fosses  le  plant  de  violettes  en  lignes,  à 20  centimètres  en 
tous  sens.  On  sacrifie  quelquefois  la  première  floraison,  en  retran- 
chant les  boutons  à demi  formés,  pour  obtenir  line  floraison  plus 
abondante  au  milieu  de  la  mauvaise  saison.  Il  est  essentiel  de  don- 
ner de  l’air  aux  violettes  ainsi  cultivées  toutes  les  fois  qu’il  ne  gèle 
pas,  et  de  les  couvrir  pendant  les  pluies  abondantes,  qu’elles  crai- 
gnent encore  plus  que  les  gelées. 
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88.  VOLUBILIS  , IPOMÉE  OU  LIMON. 

Fleurs  en  cloches,  de  couleurs  variées,  toutes  également  agréa- 
bles. Cette  plante  ne  peut  se  passer  de  tuteur  ; elle  aime  à s’enrouler 
autour  des  baguettes  dépourvues  de  leur  écorce.  Elle  s’associe  très- 
bien  avec  le  pois  de  senteur  et  la  capucine.  Multiplication  de  semis 
en  place. 


89.  ZINNIA. 

Tige  de  70  à 80  centimètres.  De  juillet  en  octobre,  fleurs  nom- 
breuses, d’un  jaune  feu  ou  de  différentes  nuances  de  rouge;  quel- 
ques-unes sont  tellement  éclatantes  qu’à  peine  on  peut  les  regar- 
der ; la  fleur  ne  tombe  qu’au  moment  de  la  maturité  de  la  graine. 
Semer  en  mars,  en  place  ou  en  pépinière. 

90.  nénuphar  blanc  ( Lis  des  étangs). 

Cette  belle  plante  croît  naturellement  dans  les  eaux  tranquilles 
des  diverses  contrées  de  l’Europe;  on  peut  la  faire  servir  à la  déco- 
ration des  pièces  d’eau  dans  les  jardins.  Sa  tige  flexible  et  tournée 
en  spirale,  comme  les  pétioles  des  feuilles,  lui  permet  de  suivre 
les  mouvements  des  eaux  et  de  se  tenir  constamment  à leur  surface. 

Les  nénuphars  ne  sont  pas  cultivés  dans  le  vrai  sens  du  mot  ; on 
se  contente  de  placer,  au  fond  des  eaux  qui  leur  conviennent,  des 
tronçons  de  racines  ; la  nature  se  charge  du  reste.  On  les  multiplie 
aussi  par  le  semis  des  graines  aussitôt  après  leur  maturité  ; quoique 
semées  au  fond  de  l’eau , sur  la  vase , ces  graines  ne  lèvent  qu’au 
bout  de  six  à sept  mois. 

2.  — Arbres  et  arbustes  d’ornement  de  pleine  terre. 

1.  arbre  de  judée  ( Cercis  siliquastrum % 

Arbre  de  troisième  grandeur  ; les  fleurs  paraissent  avant  les 
feuilles,  en  avril  et  mai,  sur  les  branches  et  même  sur  le  tronc;  elles 
sont  très-nombreuses  , d’un  rose  violacé.  Cet  arbre  se  conduit  en 
tige , en  buisson  ou  en  palissade  ; il  est  assez  rustique  pour  sup- 
porter l’action  des  ciseaux  lorsqu’on  en  forme  des  haies.  Terre  > 
légère  ; exposition  chaude  sous  le  climat  de  Paris.  Multiplication  de 
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semis.  On  le  couvre  pendant  sa  première  année,  car  il  est  alors  un 
peu  sensible  au  froid. 

2.  ARISTOLOCHE. 

Arbrisseau  grimpant,  de  5 à 6 mètres  de  haut,  très-propre,  par 
l’énorme  dimension  de  son  feuillage,  à couvrir  les  berceaux.  Il 
donne,  de  mai  en  juin,  des  fleurs  d’un  pourpre  obscur,  en  forme  de 
pipe.  Multiplication  par  couchage  et  de  marcottes  au  printemps  ; les . 
marcottes  sont  enracinées  et  peuvent  être  sevrées  à l’automne. 

3.  AUBÉPINE  OU  NÉFLIER  , NOBLE  ÉPINE. 

Il  y en  a plusieurs  variétés,  qui  toutes  portent  de  charmantes  fleurs. 

Aubépine  de  Nassau.  — Fleurs  roses  simples.  Néflier  très-odo- 
rant, rustique. 

Néflier  azérolier  ou  de  Naples.  — Naturalisé  dans  le  midi  de  la 
France,  où  l’on  mange  ses  fruits.  Fleurs  blanches  en  bouquets. 
Multiplication  de  semences.  On  peut  greffer  cet  arbre  sur  aubépine, 
cognassier  ou  néflier. 

Épine  royale.  — A la  mi-juin,  fleurs  très-ouvertes;  pommes 
rouges  comme  du  corail.  Cet  arbuste,  petit,  épineux,  rustique, 
forme  naturellement  une  tête  régulière. 

Néflier  pyracanthe  ou  buisson  ardent.  — Buisson  de  2 mètres 
de  haut  environ.  En  mai,  fleurs  blanches  teintées  de  rose.  Feuilles 
persistantes.  Fruits  nombreux,  formant  une  masse  rouge.  Multipli- 
cation de  marcottes,  par  éclat,  ou  par  graines  qui  ne  lèvent  qu’au 
bout  de  deux  ans. 

U.  baguenaudier  ( Colutca  grborcscens). 

Arbrisseau  de  3 à 4 mètres  d’élévation,  d’un  joli  feuillage.  Pen- 
dant tout  l’été,  fleurs  jaunes  en  grappes  ; fruit  vésiculeux,  qui  éclate 
avec  bruit  quand  on  le  comprime.  Toute  terre  lui  convient,  mais  il 
préfère  une  terre  franche  et  légère.  Multiplication  de  graines  ou 
de  drageons. 

5.  BOULE  DE  NEIGE  ( ViomC-ObiCV ). 

Arbrisseau.  En  mai  fleurs  d’un  blanc  pur,  réunies  en  touffe  sphé- 
rique, origine  de  son  nom.  Terrain  frais,  mais  exposé  au  soleil.  Cet 
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arbuste  peut  être  tondu,  mais  seulement  dans  les  huit  jours  qui  sui- 
vent sa  floraison.  Multiplication  de  rejetons. 


[6.  BUIS. 


Bien  que  ce  précieux  petit  arbuste  soit  exilé  aujourd’hui  des  jar- 
dins anglais,  je  n’en  recommanderai  pas  moins  sa  culture  à notre 
ménagère;  c’est  la  bordure  la  plus  solide,  la  plus  facile  à conduire, 
celle  qui  retient  le  mieux  les  terres;  c’est  la  plus  convenable  pour 
les  allées  fréquentées  et  sablées.  Le  buis  nain  vient  dans  tous  les 
terrains.  Pour  faire  des  bordures,  on  trace,  le  long  de  la  plate- 
bande,  au  moyen  d’une  pelle  ou  bêche,  un  rayon  profond  d’environ 
4 0 à ! 2 centimètres  ; on  place  sur  le  bord  de  la  plate-bande  les 
plants  debout,  alignés  avec  un  cordeau  : ils  doivent  presque  se  tou- 
cher ; puis  on  rabat  la  terre  sur  les  racines  et  on  la  comprime  avec 
le  pied.  Cette  plantation,  qui  se  fait  en  février  ou  au  commence- 
ment de  mars,  doit  être  arrosée,  en  cas  de  sécheresse,  pendant  l’été 
suivant  ; à l’automne  on  taille  avec  des  ciseaux  ; au  printemps  de 
la  seconde  année  on  remplace  les  plants  qui  n’ont  pas  repris.  Les 
bordures  de  buis  demandent  à être  tondues  tous  les  ans  ; lorsqu’elles 
sont  devenues  trop  fortes,  on  les  renouvelle  ; on  choisit,  à cet  effet, 
parmi  les  plants  arrachés,  les  plus  petits  rejetons  bien  garnis  de 
jeunes  racines;  le  reste  est  mis  en  jauge  dans  un  lieu  frais  et  om- 
bragé. Si  l’on  a besoin  de  plant  dans  le  courant  de  l’année,  on 
déterre  les  touffes  mises  en  jauge  et  l’on  en  détache  les  rejetons 
enracinés  qu’elles  ont  produits. 

Les  bordures  de  buis,  lorsqu’elles  ont  acquis  trop  d’épaisseur, 
deviennent  le  rendez-vous  d’insectes  nuisibles  et  surtout  des  li- 
maçons. 0 

On  peut  tailler  le  buis  une  fois  par  an,  à la  fin.  de  juillet  ou  dans 
le  courant  de  novembre.  Le  buis  qu’on  ne  taille  pas  se  dégarnit  du 
pied  et  prend  trop  de  hauteur.  Les  bordures  de  buis  sont  assez 
coûteuses  à établir  lorsqu’on  doit  acheter  le  plant.  On  peut,  dans  ce 
cas,  n’en  planter  d’abord  qu’une  partie,  qu’on  dédouble  à l’âge  de 
trois  ou  quatre  ans;  chaque  mètre  de  bordure  peut,  à cet  âge,  four- 
nir du  plant  pour  k mètres. 

7.  CIIAMÉCERISIEU, 

Chamécerisier  œijlostéon,  — Buisson  haut  de  2 à 3 mètres.  En 
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mai,  lleurs  d’un  blanc  jaunâtre,  auxquelles  succèdent  des  baies 
rouges,  noires  ou  jaunes,  selon  leur  degré  de  maturité.  On  emploie 
cet  arbuste  pour  former  des  haies. 

Chamècerisier  de  Barbarie  ou  cerisier  min.  — Arbrisseau  d’en- 
viron 3 mètres  de  hauteur.  En  mars  et  avril,  fleurs  petites,  roses 
pn  dehors,  blanches  en  dedans;  baies  rouges.  Réussit  dans  tout  ter- 
rain et  à toute  exposition.  Multiplication  de  graines  et  de  dra- 
geons. 

8.  CHÈVREFEUILLES. 

Arbuste  qu’on  a divisé  en  deux  sections,  dont  l’une  comprend  les 
espèces  grimpantes,  l’autre  les  espèces  buissonneuses.  Les  espèces 
les  plus  jolies  et  les  plus  rustiques  sont  toutes  de  pleine  terre.  Mul- 
tiplication de  marcottes  et  de  drageons,  à mi-ombre. 

A.  — Chèvrefeuilles  à tiges  grimpantes. 

Chèvrefeuille  des  jardins.  — En  mai  et  juin,  fleurs  en  tête,  plus 
ou  moins  rouges  en  dehors,  à odeur  délicieuse 
et  prononcée.  On  peut,  par  la  taille,  lui  former 
une  tête  sur  une  seule  tige. 

Chèvrefeuille  de  Minorque.  — Tige  moins 
élancée  et  plus  grêle  que  celle  du  précédent. 
Fleurs  d’un  violet  rouge  en  dehors,  odorantes. 

Chèvrefeuille  de  Virginie  ( fg . 95).  — Fleufs 
allongées,  d’un  rouge  vif  en  dehors,  jaunes  en 
dedans,  inodores,  mais  très-belles. 

Chèvrefeuille  du  Japon.  — Fleurs  nombreuses,, 
d’abord  blanches,  passant  au  jaune,  à odeur  de 
fleur  d’oranger.  Fleurit  en  été  et  à l’automne. 

Chèvrefeuille  variable.  — Fleurs  lavées  de 
pourpre  en  dehors,  d’un  blanc  jaunâtre  en  de- 
dans, à odeur  agréable. 

Toutes  ces  espèces  résistent  à un  froid  de  — 
12  à 15  degrés;  elles  aiment  une  exposition 
chaude  et  forment  de  belles  palissades  ou  guir- 
lande's. 
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B.  — Chèvrefeuilles  sarmenteux. 

Chèvrefeuille  de  Tartarie.  — Élégant  buisson,  à Heurs  rouges  et 
blanches  très-abondantes  ; la  taille  lui  fait  prendre  toutes  les  formes; 
on  le  tond  sans  difficulté,  comme  la  haie  d’aubépine. 

Pour  les  autres  espèces  de  cette  section , voir  Chamécerisier. 

9.  CLÉMATITES. 

Charmant  arbrisseau  sarmenteux , s’enroulant  autour  de  tous  les 
supports  qu’il  rencontre.  Terre  légère  et  franche;  exposition  sèche 
et  chaude.  Les  variétés,  toutes  fort  jolies,  sont  nombreuses. 

Clématite  à grandes  fleurs.  — D’avril  en  novembre,  fleurs  dou- 
bles, verdâtres  d’abord,  puis  blanches,  d’une  longue  durée.  On 
peut  la  cultiver  en  pots  dans  un  mélange  de  terre  de  bruyère  et  de 
terre  franche.  Multiplication  de  marcottes  sevrées  la  seconde  année. 

Clématite  viorne.  — De  juin  en  septembre,  fleurs  en  cloches  ren- 
versées, pourpres  au  dehors,  jaunâtres  au  dedans. 

Clématite  à fleurs  bleues. — Tiges  de  3 à 4 mètres  de  longueur, 
grêles  et  sarmenteuses.  Fleurs  d’un  bleu  pourpre.  Variétés  à fleurs 
doubles,  bleues,  et  d’un  violet  pourpre.  On  marcotte  et  on  greffe  en 
fente,  près  de  terre,  sur  la  variété  simple. 

Clématite  de  Virginie.  — Tiges  de  2 mètres.  Fleurs  blanches  et 
odorantes. 

Clématite  odorante.  — Tiges  de  5 à 6 mètres.  En  juillet  et  août, 
fleurs  nombreuses  et  très-parfumées. 

Les  clématites  sont  très-propres  à garnir  les  berceaux.  Elles  se 
placent  avec  avantage  au  pied  d’un  grand  arbre,  dont  elles  envahis- 
sent la  tige  et  les  branches. 


Tise  de  60  centimètres  à 1 mètre  d’élévation.  De  décembre  en 
février,  fleurs  petites,  violacées  ou  blanches,  très-odorantes.  Multi- 
plication par  la  greffe  sur  sauvageon.  Le  daphné  sauvage,  très- 
odorant  aussi,  se  multiplie  facilement  de  graine.  Cet  arbuste  sup- 
porte la  pleine  terre  sous  le  climat  de  Paris,  mais  il  réclame  la  serre 
tempérée  si  l’on  veut  le  forcer  à fleurir. 
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11.  ÉBÉNIER  OU  CYTISE  DES  ALPES. 

Arbre  de  troisième  grandeur.  En  mai,  fleurs  jaunes,  en  grappes 
pendantes,  odorantes,  tenant  du  parfum  de  la  fleur  d’oranger.  Se 
plaît  dans  tous  les  terrains,  excepté  dans-la  craie.  Bois  magnifique, 
très-varié,  propre  au  tour,  servant  à faire  des  échalas,  des  cercles, 
des  arcs,  etc.  Multiplication  de  semence.  Il  y en  a plusieurs  variétés 
de  diverses  grandeurs.  Les  petits  ébéniers  peuvent  se  tailler  en 
boule.  La  variété  à fleurs  rouges,  de  même  grandeur  que  le  cytise 
commun,  tranche  dans  les  bosquets  avec  le  jaune  vif  de  l’espèce 
nommée  par  les  jardiniers  pluie  d’or. 

12.  GENÊT  D’ESPAGNE. 

Tige  d’environ  2 mètres.  En  juillet  et  août,  fleurs  jaunes,  grandes, 
d’une  odeur  très-agréable.  Terre  franche  et  légère  ; exposition 
chaude.  D’un  bel  effet  dans  les  massifs.  Semis  en  pot , repiquage 
en  motte.  Garantir  cet  arbuste  des  gelées  pendant  le  premier  hiver. 
Ses  tiges,  rondes,  flexibles  et  ramifiées,  sont  très-propres  à faciliter 
la  montée  des  vers  à soie  dans  les  balais  employés  pour  les  cabaner. 

13.  JASMINS. 

Jasminjaune. — Buisson  de  1 mètre  environ  de  hauteur,  toujours 
vert.  De  mai  en  septembre,  petites  fleurs  jaunes,  odorantes.  Il  vient 
partout.  Multiplication  de  rejetons. 

Jasmin  blanc  ordinaire.  — Tiges  sarmenteuses.  De  juillet  en  oc- 
tobre, fleurs  blanches,  d’une  odeur  suave.  Par  la  taille  et  des  arro- 
sements fréquents  on  en  obtient  des  fleurs  abondantes.  Multiplica- 
tion de  rejetons  ou  de  marcottes. 

Jasmin  à grandes  fleurs,  ou  d’Espagne.  — Fleurit  depuis  juillet 
jusqu’en  hiver;  fleurs  blanches,  rouges  en  dessous,  à odeur  suave. 
Terre  franche  et  légère.  On  le  greffe  en  fente  sur  le  jasmin  ordi- 
naire. Cultivé  en  pot  il  doit  être  rentré  l’hiver.  On  le  taille  au  prin- 
temps sur  trois  yeux. 

Jasmin  jonquille.  — Fleurs  jaunes,  à odeur  de  jonquille.  Multipli- 
cation de  graines,  de  marcottes  ou  de  rejetons.  Même  culture  que 
le  précédent. 

Jasmin  triomphant. — figes  sarmenteuses.  Fleurs  d’un  jaune  vif, 
très-odorantes.  Multiplication  de  boutures,  de  marcottes  ou  de  greffe 
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sur  les  autres  espèces  à fleurs  jaunes.  Terre  franche  et  légère.  En 
serre  tempérée  il  fleurit  presque  tout  l’hiver. 

ICI.  LAURIER-CERISE  OU  LAURIER-AMANDIER. 

Arbrisseau  de  3 mètres  de  hauteur,  craignant  les  hivers  rigou- 
reux sous  le  climat  de  Paris.  Fleurs  blanches,  petites,  disposées  en 
grappes  charmantes.  Fruits  noirs.  Exposition  ombragée  et  abritée. 
Sa  feuille,  lisse  et  épaisse,  mise  dans  le  lait  bouilli,  lui  donne  un 
goût  d’amande;  mais,  si  on  l’employait  à trop  forte  dose,  il  pour- 
rait donner  lieu  à des  empoisonnements. 

15.  LILAS. 

Ce  bel  arbuste,  dont  les  fleurs  sont  la  base  de  la  parure  de  nos 
jardins  au  printemps  , se  contente  de  toute  espèce  de  terre  et  d’ex- 
position, et  se  multiplie  de  rejetons  ou  par  division  des  touffes. 

Variétés  principales  : 

Lilas  commun  blanc,  ou  lilas  proprement  dit. 

Lilas  de  Marly.  — Thyrses  plus  serrés  que  le  précédent,  à fleurs 
plus  grandes,  violet  pourpre. 

Lilas  Varin.  — Feuilles  plus  petites  que  celles  du  lilas  de  Marly. 
Thyrses  très-allongés  et  garnis  de  fleurs  plus  grosses,  plus  colorées 
que  celles  du  lilas  de  Perse. 

Lilas  de  Perse.  — Feuilles  pointues.  Fleurs  plus  grêles,  d’un 
pourpre  plus  clair  que  le  lilas  commun. 

Lilas  à feuilles  de  persil.  — Autre  espèce  à fleurs  blanches. 

Tous  ces  lilas  ont  une  odeur  suave  plus  ou  moins  prononcée. 

Excepté  le  lilas  de  Marly  et  le  lilas  commun,  ils  peuvent  se  cul- 
tiver en  pots.  Pour  leur  donner  une  bonne  forme,  il  faut  les  élever 
sur  une  seule  tige  et  les  tailler  immédiatement  après  la  fleur. 

16.  MAGNOLIA. 

Arbre  de  8 à 10  mètres  de  hauteur,  l’un  des  plus  beaux  que  l'on 
connaisse.  Feuilles  vertes  et  luisantes  en  dessus,  brunes  et  veloutées 
en  dessous.  De  juillet  en  novembre,  fleurs  composées  do  neuf  à 
douze  pétales  de  14  à 16  centimètres  de  diamètre,  d’un  blanc  pur;  j 
étamines  jaunes,  à odeur  suave  et  pénétrante.  Fruit  en  cône,  dont 
les  graines,  d’un  rouge  vif  de  corail,  se  détachent  et  restent  suspen- 
dues par  de  longs  filets.  Le  magnolia  veut  une  terre  franche,  pro- 
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fonde,  substantielle,  plutôt  sèche  qu’humide;  il  faut  l’abriter  du 
vent  du  nord-est.  Ce  bel  arbre,  autrefois  fort  cher,  se  vend  aujour- 
d’hui à un  prix  très-modéré  ; il  fleurit  tout  jeune;  la  longue  durée 
de  sa  floraison  ajoute  encore  à son  mérite.  Ses  racines  craignent  en 
hiver  un  excès  d’humidité;  on  les  en  garantit  au  moyen  d’une 
couche  très-épaisse  de  feuilles  sèches:  Il  supporte  les  froids  du 
centre  de  la  France. 


17.  MERISIERS  OU  CERISIERS. 

Grand  arbre  d’ornement,  à floraison  abondante.  On  le  greffe  sur 
cerisier;  il  fleurit  en  avril. 

Merisier  à grappes.  — Plus  petit  que  le  précédent.  Fleurit  en  mai  ; 
fleurs  blanches,  en  grappes.  Fruit  également  en  grappes,  d’un  rouge 
noirâtre.  Multiplication  de  semences  ou  par  greffe  sur  le  merisier. 

Merisier , ou  cerisier  odorant  (Mahaleb),  ou  bois  de  Sainte-Lucie. 
En  mai  et  juin,  fleurs  blanches,  odorantes.  Multiplication  de  graines, 
ou  de  marcottes,  ou  de  greffe  sur  le  cerisier.  Bois  dur,  odorant, 
propre  au  tour.  Une  feuille  fraîche  de  Mahaleb,  ou  deux  feuilles 
sèches,  dans  une  perdrix  à la  broche,  lui  donnent  un  fumet  excellent. 

18.  ROBINIER  OU  FAUX-ACACIA. 

Cet  arbre,  d’un  beau  port,  d’une  haute  taille  et  d’une  grande 
vigueur,  croît  à peu  près  partout.  Son  joli  feuillage  et  sa  charmante 
fleur  en  grappes  pendantes,  à odeur  de  fleur  d’oranger,  en  font  un 
arbre  d’ornement  propre  à décorer  les  cours,  les  taillis,  les  points  de 
vue.  Il  se  multiplie  avec  une  grande  facilité  de  graines  ou  de  reje- 
tons, qui  sont  très-nombreux,  ce  qui  le  rend  dangereux  pour  les 
voisins.  Son  bois  est  propre  à la  menuiserie,  au  tour,  à la  tonnelle- 
rie, et  la  rapidité  de  sa  croissance  le  rend  précieux  comme  bois  de 
chauffage;  il  brûle  parfaitement  presque  vert.  En  vieillissant  il 
perd  ses  épines;  ce  n’est  qu’en  taillis  que  ses  piquants  mettent  un 
grand  obstacle  à son  exploitation.  Il  a plusieurs  variétés. 

Robinier  visqueux.  — Il  s’élève  moins  que  le  précédent.  Fleurs 
roses  pâles,  en  grappes  pendantes,  charmantes,  mais  inodores.  Il 
fleurit  souvent  deux  fois  dans  l’année. 

Robinier  sans  épines.  — Petit,  extraordinairement  ramifié,  se 
formant  naturellement  en  boule.  Feuillage  très-abondant,  épais, 
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d’un  vert  gai.  Il  ne  fleurit  pas  sous  notre  climat.  Greffé  en  tête  sur 
le  robinier  ordinaire , il  produit  un  effet  très-pittoresque. 

Robinier  rose.  — Arbrisseau  de  2 mètres  environ,  couvert  de 
poils.  Fleurs  roses,  en  grappes,  au  printemps;' il  donne  souvent  une 
seconde  floraison  en  août  et  septembre.  Bois  très-cassant;  il  lui 
faut  un  tuteur.  Cet  arbrisseau  fait  un  effet  charmant  par  l’abon- 
dance de  ses  grosses  fleurs  roses. 

Robinier  féroce.  — Arbrisseau  hérissé  d’épines  d’une  longueur 
extraordinaire.  En  avril,  fleurs  d’un  jaune  pâle. 

19.  ROSIER. 

L’arbuste  qui  produit  la  reine  des  fleurs  compte  aujourd’hui  un 
nombre  si  considérable  de  variétés  qu’il  faudrait  un  livre  à part 
pour  les  décrire.  11  me  suffira  de  signaler  sommairement  les  di- 
verses espèces  et  la  manière  de  les  multiplier. 

Le  rosier  vient  à peu  près  dans  tous  les  terrains , bien  qu’il  pré- 
fère à toute  autre  une  terre  franche  et  légère.  Quelques  espèces , 
propres  à former  des  touffes  peu  élevées,  se  multiplient  par  éclat; 
ce  sont  les  espèces  primitives.  Ces  rosiers  conviennent  très-bien 
dans  un  jardin  sans  luxe  , et  l’on  ne  peut  trop  en  recommander  la 
multiplication,  surtout  celle  des  cent-feuilles,  des  mousseuses,  des 
quatre-saisons,  des  pompons  et  des  blancs’ nuancés  (rose  d’York). 
Les  bengales  se  multiplient  de  la  même  manière.  Les  autres  varié- 
tés, obtenues  la  plupart  de  graine,  se  multiplient  par  la  greffe  sur 
églantier.  Cette  manière  de  les  propager  est  très-facile,  et  chacun 
peut  se  créer  une  petite  pépinière  de  sauvageons  destinés  à rece- 
voir la  greffe  des  belles  variétés.  Pour  la  multiplication  par  éclat,  il 
suffit  que  la  tige  porte  au  pied  une  portion  de  racines,  lors  même 
qu’elle  ne  serait  pas  garnie  de  chevelu  ; elle  reprendra  très-bien  si 
on  la  plante  au  moment  même  de  la  séparation.  Il  en  est  de  même 
des  églantiers  arrachés  dans  les  bois  pour  recevoir  des  greffes  de 
rosiers  ; mais  il  faut  les  prendre  dans  les  lieux  exposés  au  soleil  eti 
choisir  des  tiges  de  deux  ans.  Ces  arbustes,  arrachés  en  octobre,, 
sont  mis  en  place  aussitôt,  et  greffés  à œil  dormant  en  juillet  et  août 
suivant.  On  peut  aussi  greffer  à œil  poussant  en  juin,  quinze  mois 
après  la  plantation;  mais,  en  général,  cette  greffe  ne  fournit  pas  des 
sujets  aussi  vigoureux  que  la  greffe  à œil  dormant.  Les  églantiers  à 
fruit  long  sont  propres  à recevoir  la  greffe  des  grandes  et  vigou- 
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reuscs  espèces  de  rosiers;  les  églantiers  au  feuillage  odorant  et  aux 
baies  arrondies  conviennent  mieux  pour  la  greffe  des  espèces  dé- 
licates. 

On  ne  peut  trop  multiplier  les  rosiers  du  Bengale  aux  alentours 
de  la  maison  ; peu  d’arbustes  d’ornement  sont  plus  agréables  par 
suite  de  leur  végétation  essentiellement  remontante.  Mis  en  pot,  le 
rosier  du  Bengale  change  pour  ainsi  dire  de  nature  ; ses  tiges  dimi- 
nuent de  grosseur  et  prennent  une  délicatesse  tout  opposée  à la 
rusticité  des  mêmes  espèces  cultivées  en  pleine  terre  ; conservés  en 
serre  ou  dans  une  chambre  peu  habitée,  ils  végètent  et  fleurissent 
tout  l’hiver. 

Le  rosier  multiflore  [fig.  96)  est  aussi  très-répandu.  Plusieurs  va- 


Fig.  96. 


riétés  sont  rampantes  et  plus  ou  moins  sensibles  à la  gelée.  Disposés 
en  palissade , ces  rosiers  produisent  un  effet  charmant , surtout  ceux 
d espèces  remontantes;  mais  il  est  prudent  de  recouvrir  les  tiges 
fie  paillassons  pendant  les  grands  froids  ou  de  les  empailler  lorsqu’ils 
.>ont  conduits  sur  une  seule  tige.  Le  parterre  et  toutes  les  parties 
d un  jardin  peuvent  donc  être  ornés  de  rosiers  en  touffes,  à haute 
tige , greffés  sur  églantier  et  cultivés  en  pot.  Aucun  ornement  ne 
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contribue  davantage  à la  beauté  d’un  jardin  que  la  profusion  des 
rosiers.  Le  Bengale  est  devenu  si  commun,  si  rustique  et  si  facile  à 
reproduire , qu’on  peut  le  conduire  en  haie  comme  dans  son  pays 
natal.  Aucun  autre  genre  de  clôture  ne  convient  mieux  que  le  rosier 
du  Bengale  dans  le  voisinage  d’une  habitation;  les  haies  .formées 
de  ces  rosiers  sont  très-vivaces  et  se  tondent  sans  plus  de  cérémo- 
nie que  les  haies  d’aubépine. 

Lorsque  les  rosiers  languissent,  rien  n’est  plus  propre  aies  rani- 
mer que  d’enfouir  à leur  pied  quelques  décombres,  ou,  à défaut  de 
cet  amendement , un  peu  de  bon  terreau  qui  ne  soit  pas  trop  passé. 
Lorsqu’on  néglige  de  les  tailler,  ils  s’encombrent  de  bois  mort;  les 
tiges  deviennent  grêles  et  les  fleurs  sont  moins  belles.  On  applique 
cette  taille  dans  les  premiers  jours  de  mars.  On  commence  par  re- 
trancher toutes  les  branches  .mortes  ou  malades,  ainsi  que  celles  qui 
feraient  confusion  ; on  raccourcit  les  pousses  de  l’année  sur  un  ou 

deux  yeux.  Les  rosiers  des  qua- 
tre saisons  peuvent  se  tailler 
après  la  première  fleur  ; cette 
taille  les  force  à donner  une  flo- 
raison d’automne  plus  belle  et 
plus  abondante.  Il  en  est  de 
même  des  Bengales. 

Il  vaut  mieux  greffer  les 
églantiers  en  pépinière  qu’en 
place.  Quand  on  les  greffe  en 
place,  ils  sont  d’abord  une  an- 
née sans  porter  fleurs;  puis,  si 
la  greffe  manque,  il  en  résulte 
un  vide  désagréable. 

Les  églantiers  greffés  en  pé- 
pinière se  mettent  en  place  en 
automne. 

La  plus  belle  de  toutes  les 
roses  est  toujours  la  rose  des 


Fig.  97. 


peintres  {ftg.  97);  mais  elle  ne  doit  pas  faire  négliger  la  cul- 
ture du  rosier  des  quatre  saisons  [fig.  98),  ou  de  tous  les  mois, 
qui  se  multiplie  par  éclats  ou  de  drageons,  et  qui  fournit  , dans  le 
Midi,  l’essence  do  rose.  Sa  culture  n’offre  aucune  difficulté.  Sa  fleur, 
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sans  être  aussi  belle  que  la  rose  des  point!  es, 


a le  mérite  de  déve- 


Fig-  98. 


lopper  un  parfum  des  plus  agréables,  et  forme  la  base  d’une  in 
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dustrie  dont  nous  ne  pouvons  nous  occuper  ici,  mais  qui  ne  laisse 
pas  que  d’être  lucrative. 

20.  SERINGA  OU  SYRINGA. 

Arbrisseau  très-rustique,  formant  buisson.  Il  supporte  toute  sorte 
de  tailles.  En  juin,  fleurs  blanches,  en  rameaux,  très-odorantes  et 
fort  jolies.  Tous  les  terrains  lui  conviennent;  il  préfère  à toute  autre 
l’exposition  du  nord.  Multiplication  de  rejetons.  Une  autre  espèce  à 
fleurs  plus  grandes  est  inodore. 

Josikea.  — Le  syringa  Josikea , arbuste  très-voisin  du  lilas, 
encore  peu  répandu,  mérite  d’être  propagé  à cause  de  sa  floraison 
tardive,  qui  succède  à celle  des  derniers  lilas. 

21.  SORBIER  DES  OISELEURS. 

Arbre  de  8 mètres  de  hauteur.  Fleurs  blanches  et  odorantes  au 
printemps.  Fruits  ronds,  mous,  disposés  en  bouquets,  d’un  effet 
agréable  par  leur  belle  couleur  rouge  ou  orangée.  Ce  sorbier  se 
reproduisant  lentement  de  graines,  on  le  greffe  sur  néflier  ou  sur 
épine  blanche. 


22.  SUREAU. 


Arbuste  de  3 à 4 mètres  de  hauteur.  En  juin  , fleurs  blanches  en 

ombelles,  très-odorantes.  Tout  terrain  lui 
est  bon  ; il  préfère  néanmoins  un  sol  frais. 
Multiplication  de  rejetons.  La  fleur  et  les 
baies  s’emploient  en  médecine. 

Sureau  de  tous  les  mois.  — Ainsi  nom- 
mé parce  que  ses  fleurs  se  succèdent  long- 
temps. 

Sureau  à grappes. — Sa  fleur  est  en 
grappes  au  lieu  d’être  en  ombelles;  sa 
feuille  est  plus  découpée  que  celle  des  au- 
tres sureaux.  Tous  les  sureaux  reprennent 
si  bien  de  bouture  qu’on  emploie  rarement 
un  autre  moyen  de  multiplication. 

Sureau  à feuilles  lacinices  {fg.  99). — 
Cette  variété  estime  des  plus  belles  comme  arbuste  d’ornement. 
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23.  THUIA  OU  ARBRE-DE-VIE. 

Tige  pyramidale,  s’élevant  à la  hauteur  d’environ  8 mètres. 
Feuillage  persistant,  vert  foncé.  Très-propre  à former  des  palissades, 
servant  de  brise-vent  et  d’abris;  si  on  les  plante  à 75  centimètres 
les  uns  des  autres  et  qu’on  les  taille  régulièrement , on  obtient  une 
espèce  de  muraille  verte.  Le  thuia  se  multiplie  de  graines  semées 
en  pépinière,  et  se  lève  en  motte  comme  tous  les  arbres  à feuilles 
persistantes.  11  y en  a plusieurs  variétés. 

24.  TILLEUL. 

Ce  grand  et  bel  arbre,  à fleurs  odorantes  et  médicinales,  se  multi- 
plie de  semences  qu’on  fait  stratifier.  11  est  propre  à former  de  vas- 
tes et  agréables  ombrages,  et  se  prête  aisément  à la  taille.  Son  bois, 
léger  et  blanc,  est  employé  pour  la  sculpture  et  l’ébénisterie.  Son 
écorce  sert  â faire  des  cordes.  Il  lui  faut  un  terrain  plat  et  profond. 

25.  TROENES. 

Arbrisseau  dont  on  forme  des  palissades  et  des  haies.  Il  donne 
au  printemps  des  fleurs  blanches  et  odorantes  ; sa  forme  est  pyra- 
midale. Baies  noires  et  fort  jolies.  Il  croît  à toutes  les  expositions  et 
dans  tous  les  terrains.  Multiplication  de  rejetons. 

Troëne  du  Japon.  — Fleurs  blanches , nombreuses  et  en  pani- 
cules.  Il  demande  une  bonne  exposition  en  pleine  terre  franche. 

26.  VIGNE  VIERGE. 

Arbuste  sarmenteux,  pourvu  de  vrilles.  Feuillage  abondant,  d’un 
vert  foncé  et  luisant,  devenant  rouge  à l’automne.  Fleur  verte,  de 
très-peu  d’apparence.  La  vigne  vierge  est  très-propre  à masquer 
des  murailles  d’un  aspect  désagréable.  Sa  multiplication  se  fait  par 
boutures,  qui  reprennent  très-facilement. 


3.  — Arbres  et  arbustes  d'ornement  d’orangerie. 


1.  bruyères  ( Erica ). 

Les  bruyères  sont  un  des  plus  beaux  ornements  des  serres,  mais 
la  difficulté  de  leur  reproduction  doit  les  écarter  de  notre  modeste 
13. 
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jardinage.  Cependant,  si  l’on  avait  quelques  bruyères  en  pots,  on 
pourrait  les  conserver  dans  le  lieu  que  l’on  consacre  pendant  l’hiver 
au  petit  nombre  de  plantes  de  serre  que  j’indiquerai.  Alors  on  mettra 
ces  bruyères  le  plus  près  possible  du  jour.  A l’automne  ou  au  prin- 
temps, on  les  dépotera,  et  on  fera  tomber  doucement  une  partie 
delà  motte  et  des  racines  en  contact  avec  les  parois  du  pot;  on  re- 
tranchera les  racines  qui  sembleront  malades;  puis  on  rempotera 
immédiatement  avec  de  nouvelle  terre  de  bruyère  bien  pure.  La 
bruyère  aime  la  fraîcheur,  mais  non  l’humidité,  qui  la  fait  périr  en 
peu  de  jours;  il  faut  donc  arroser  cette  plante  souvent  et  peu  à la 
fois.  Au  beau  temps  on  mettra  les  pots  dehors,  à mi-ombre. 

2.  CACTIER  OU  CACTUS. 

Cette  plante  grasse  offre  une  infinité  de  variétés;  presque  toutes 
portent  de  superbes  fleurs , de  formes  et  de  couleurs  très- différentes. 
Sa  reproduction  n’est  pas  difficile.  Dans  certaines  variétés,  une 
portion  de  tige , détachée  à l’endroit  d’un  nœud  et  mise  en  pot  dans 
de  la  terre  franche  mêlée  de  crottin  de  cheval , reprend  facilement. 
Il  faut  laisser  sécher  pendant  vingt-quatre  heures,  avant  de  mettre 
en  terre,  les  plaies  de  la  tige  qui  doit  servir  de  bouture.  Très-sen- 
sibles à la  gelée,  les  cactus  ne  peuvent  être  conservés  l’hiver  que 
dans  une  serre  ou  un  appartement  où  le  froid  ne  saurait  pénétrer  ; 
ils  passent  assez  bien  l’hiver  dans  l’orangerie. 

Les  cactus  ne  doivent  point  être  arrosés  l’hiver,  mais  il  faut  leur 
donner  beaucoup  d’eau  pendant  tout  le  temps  où  ils  sont  en  végéta- 
tion. On  ne  les  change  de  pot  que  lorsque  les  racines  ont  envahi  toute 
la  terre.  En  été  on  les  expose  au  soleil  ; bien  qu’ils  aient  souffert  un 
peu  pendant  l’hiver  faute  d’une  serre  chaude,  ils  se  rétablissent  et 
fleurissent  très-bien.  On  pourra  donc  avoir  à la  campagne  quelques 
cactus.  On  sait  que  c’est  sur  ces  plantes  que  vit,  dans  les  régions 
tropicales,  le  petit  insecte  appelé  cochenille,  dont  on  tire  la  plus 
belle  couleur  pourpre. 

3.  CAMELLIA  OU  ROSE  DE  LA  CHINE. 

Ce  magnifique  arbrisseau  est  très-délicat.  On  parvient,  si  l'on 
n’a  pas  de  serre , à le  conserver  dans  les  appartements  ; mais  sou- 
vent, au  monfênt  de  sa  floraison,  les  boutons  se  détachent  et  tom- 


JARDINAGE  ET  FERME. 


227 


bent  avant  de  s’ouvrir.  Il  exige  une  terre  de  bruyère  la  plus  lé- 
gère possible.  Il  fleurit  de  novembre  en  mai.  Ses  variétés  sont  en 
très-grand  nombre;  les  moins  délicates  conviennent  parfaitement  à 
l’ornement  des  appartements  habités,  dont  elles  supportent  assez  bien 
l’atmosphère  concentrée.  Leurs  belles  fleurs , étant  complètement 
inodores,  n’offrent  aucun  inconvénient  pour  les  chambres  à coucher; 
elles  contribuent  à égayer  les  habitations  longtemps  avant  le  retour 


• . Fig.  100. 

de  la  verdure.  La  fig.  100  représente  un  camellia  à fleur  régulière. 

[ft.  GÉRANIUM  OU  PÉLARGONIUM. 

Genre  composé  de  très-nombreuses  espèces,  dont  je  me  dispen- 
serai de  citer  ies  noms;  toutes  se  recommandant  par  leur  beauté 
ou  l’odeur  délicieuse  de  leur  feuillage.  Bien  que  cette  plante  appar- 
tienne à la  serre  tempérée , elle  peut  se  conserver  dans  un  cellier 
éclairé,  auquel  on  donne  de  l’air  toutes  les  fois  qu’il  ne  gèle  pas. 
Sa  culture  n’étant  pas  très-difficile , une  dame  peut  aisément  en 
soigner  quelques  pieds  en  pots;  ils  contribueront  à décorer  sa  maison 
et  son  jardin  pendant  toute  la  belle  saison;  car  plusieurs  variétés 
de  cotte  charmante  fleur  sont  remontantes , c’est-à-dire  que,  lors- 
qu on  a soin  d enlever  les  fleurs  à mesure  qu’elles  se  faucilles  tiges 
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florales  se  succèdent  pendant  presque  tout  l’été.  Le  pélargonium  se 
mullipliepar  boutures  qu’on  peut  faire  depuis  juillet  jusqu’en  septem- 
bre. On  les  place  dans  de  petits  pots  remplis  de  terreau  qu’on  presse 
autour  de  la  tige  bouturée  ; on  leur  donne  de  l’ombre  et  de  fréquents 
arrosages.  Trois  semaines  après,  la  bouture  est  enracinée;  on  la 
change  de  pot  lorsque  la  plante  a grandi  ; on  rempote  et  on  taille  ces 
plantes  tous  les  ans.  Ces  deux  opérations  se  font  en  mars  ou  au 
commencement  d’avril,  à quinze  jours  d’intervalle  l’une  de  l’autre,  en 
commençant  par  le  rempotage.  La  taille  consiste  dans  le  retranche- 
ment des  branches  minces  et  mal  placées,  et  dans  le  raccourcissement 
des  branches  fortes  à 3 ou  4 centimètres  de  leur  point  d’insertion, 
de  manière  à former  une  tête  arrondie  (/w/.  101),  composée  d’un  petit 
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Fig.  101. 

nombre  de  branches.  Si  le  pélargonium  était  en  fleurs,  il  faudrait, 
pour  faire  cette  opération,  attendre  que  la  fleur  fût  passée.  Les 
feuilles  sèches  et  les  bi  •..iehes  qui  sembleraient  malades  doivent  être 
enlevées. 
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Le  pélargonium  demande  une  terre  franche  mêlée  d un  peu  de 
fumier  consommé,  et  de  fréquents  arrosements  en  été  ; mais  en  hiver 
un  excès  d’humidité  l'expose  à pourrir.  11  est  bon  de  renouveler  de 
boutures  ces  plantes  tous  les  deux  ou  trois  ans,  parce  qu  des  se 
déforment  et  se  dégarnissent  du  bas.  Quelques  especes  plus  ou 
moins  délicates  s’accommodent  plus  ou  moins  bien  d une  culture 
exempte  de  soins  minutieux;  en  général,  ce  sont  les  seules  qu  on 
cultive.  On  les  rentre  avant  la  plus  petite  gelée,  qui  peut  leur  etre 
funeste.  La  fig.  102  représente  un  pélargonium  de  collection,  a fleurs 


Fig.  102. 

. de  forme  régulière;  la  fig.  103,  celui  auquel  on  a donné  le  nom  de 
pélargonium  à cinq  macules,  dont  l’acquisition  est  encore  toute  ré- 
cente. 


5.  GRENADIER. 

Dans  le  centre  de  la  France,  cet  arbre  peut  se  cultiver  en  pleine 
terre,  près  d’un  mur,  en  bonne  exposition  abritée  ; il  donne  des  fruits 
do  la  dimension  d’une  grosse  pomme,  remplis  de  pépins  entourés 
d’une  pulpe  acide,  fondante,  très-juteuse  et  agréable  au  goût.  Dans 
les  régions  plus  froides,  il  faut  couvrir  ses  branches  pendant  l’hiver 
avec  des  paillassons,  et  placer  de  la  litière  sur  ses  racines.  On  le 
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Fig.  103. 

palisse  en  espalier  comme  les  arbres  fruitiers.  Pour  le  forcer  à fieu 
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rir,  on  pince  l’extrémité  des  jeunes  rameaux  ; sa  (leur  est  du  plus 
beau  rouge. 

La  variété  à fleurs  doubles  ne  donne  pas  de  fruits  et  forme  un 
très-bel  arbuste  d’ornement.  Elle  ne  supporte  la  pleine  terre  qu’à 
l’extrémité  la  plus  méridionale  de  la  France  ; elle  se  contente  en  hiver 
d’un  cellier  éclairé.  Ses  fleurs,  beaucoup  plus  larges  et  plus  belles 
que  celles  du  grenadier  simple,  durent  longtemps  et  produisent  un 
bel  effet,  surtout  dans  les  bosquets.  Il  demande  à être  changé  de 
pot  ou  de  caisse  tous  les  trois  ans , car  il  ne  peut  rester  longtemps 
en  pot.  Il  lui  faut  beaucoup  d’arrosements  pendant  l’été.  Il  forme 
plutôt  un  buisson  qu’un  arbre  , mais  il  convient  pour  les  haies  dans 
le  Midi. 

GUIMAUVE  OFFICINALE,  VOÙ'  ALTIIÆA. 

6.  HÉLIOTROPE. 

Arbuste  de  50  à 60  centimètres.  De  juin  en  novembre,  fleurs 
lilas  nuancé,  en  bouquet,  d’une  délicieuse  odeur  de  vanille.  Terre 
franche  et  légère,  en  pot;  exposition  à mi-ombre;  beaucoup  d’eau  en 
été.  Il  peut  être  conservé,  en  hiver,  dans  un  appartement  habité  ou 
un  cellier.  Multiplication  de  boutures  faites  au  printemps  et  en  été, 
dans  de  très-petits  pots  remplis  de  terre  de  bruyère  ou  de  bonne 
terre  franche  mêlée  de  terreau.  En  hiver,  au  lieu  de  l’arroser,  on 
place  de  temps  à autre  le  fond  du  pot  dans  un  vase  plein  d’eau.  Au 
printemps,  il  faut  raccourcir  beaucoup  les  branches  , en  les  rabat- 
tant près  du  tronc  sur  un  bon  œil  bien  placé.  Cette  taille  retarde  un 
peu  la  floraison  ; mais,  lorsque  l’arbuste  n’a  pas  été  conservé  en  serre, 
s’il  n est  point  taillé,  il  s’amaigrit , s’allonge  et  fleurit. mal. 

Héliotrope  d’hiver  (tussilage  odorant).  — Racines  traçantes,  par 
lesquelles  on  le  multiplie.  Tige  do  30  centimètres,  grosse.  Feuilles 
très-larges  et  rondes.  De  novembre  en  janvier,  fleurs  en  thyrse,  d’un 
blanc  purpurin,  à odeur  très-forte  d’héliotrope.  Terre  franche  et 
légère  ; exposition  à mi-ombre.  Lorsqu’on  en  a mis  une  fois  dans  un 
terrain,  cette  plante  se  multiplie  et  se  propage  par  sa  racine  tra- 
çante; elle  ne  demande  d’autre  soin  que  des  sarclages.  On  la  place 
ordinairement  au  pied  d un  mur  un  peu  ombragé.  L’époque  de  sa 
floraison  et  1 odeur  de  sa  fleur  la  rendent  précieuse.  On  peut,  lors- 
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qu’elle  commence  à boutonner,  enlever  un  pied  en  motte  et  le  mettre 
en  pot  pour  jouir  de  sa  fleur  dans  les  appartements. 

7.  LAURIERS. 

Laurier  franc,  commun,  à sauce.  — Arbre  de  6 à 7 mètres  de 
hauteur.  Terre  franche  ; exposition  abritée,  et  couverture  l’hiver 
dans  le  nord  de  la  France.  Il  exige  des  arrosements  fréquents  en 
été.  Multiplication  par  marcottes,  par  incision  ou  par  éclats. 

Laurier  rose.  — Charmant  arbuste,  formant  des  touffes  de  1 à 2 
mètres.  Pendant  l’été  et  une  partie  de  l’automne,  les  rameaux  se  ter- 
minent par  un  bouquet  de  fleurs  roses,  blanches,  simples  ou  plus 
ou  moins  doubles,  et  qui  durent  longtemps;  les  doubles  ont  une 
douce  odeur  d’amandes.  Tous  demandent  une  terre  à oranger 
( voir  Oranger ),  et  ne  se  cultivent  qu’en  pot  ou  en  caisse  ; on  doit  les 
arroser  beaucoup  en  été,  et  les  rentrer  en  hiver;  ils  demandent 
alors  peu  de  soins,  un  ou  deux  arrosements.  La  fleur  des  lauriers 
doubles  est  plus  belle , celle  des  simples  est  plus  abondante  et 
dure  plus  longtemps.  A l’automne,  lorsque  les  fleurs  sont  passées, 
il  faut  retrancher  toutes  les  graines  qui  existent  sur  les  espèces  à 
fleurs  simples,  et  toutes  les  tiges  qui  ont  porté  fleurs  sur  les  doubles, 
aussi  bien  que  les  tiges  dont  les  fleurs  ne  se  seraient  pas  épanouies. 
C’est  en  vain  qu’on  espère  les  voir  fleurir  au  printemps  suivant  ; 
elles  ne  font  que  retarder  la  marche  de  la  floraison  nouvelle.  Ün 
doit  aussi,  avant  de  les  sortir  au  printemps,  les  tailler,  c’est-à-dire 
les  raccourcir,  afin  de  leur  conserver  une  belle  forme.  Ils  peuvent 
être  gardés  dans  un  corridor  ou  dans  une  salle  où  le  froid  ne  descen- 
drait pas  au-dessous  de  + \ à 2°.  Il  faut  les  changer  de  terre  tous  les 
deux  ans,  et  proportionner  la  capacité  de  la  caisse  à leur  taille.  On 
peut,  au  lieu  de  les  dépoter  complètement,  couper  autour  de  la 
motte  une  grande  partie  du  chevelu , et  mettre  de  nouvelle  terre  à 
la  place  de  celle  qu’on  a retranchée.  Dans  le  midi  de  la  France,  le 
laurier  rose,  qui  croît  partout  en  pleine  terre,  empêche,  par  ses 
longues  racines,  les  eaux  des  torrents  de  dégrader  leurs  rives.  A 
Paris,  l’horticulture  a obtenu  de  cet  arbuste  de  nombreuses  variétés 
à fleurs  de  nuances  diverses,  blanches,  rouges  et  jaunes.  Toutes  ces 
variétés  exigent  les  mêmes  soins  de  culture. 

Laurier-thym.  — Bel  arbrisseau  toujours  vert,  que  l’on  peut  pa- 
lisser, et  qui,  dans  ce  cas,  s’élève  à une  grande  hauteur.  En  mars, 
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avril,  novembre  et  décembre,  et  même  tout  l’hiver  si  le  froid  n’est 
pas  trop  rigoureux,  fleurs  blanches  en  dedans,  rouges  en  dehors,  en 
forme  de  corymbes  charmants.  Terre  franche  et  légère  ; exposition 
ombragée  et  non  humide.  Multiplication  de  rejetons  ou  de  mai- 
cottes.  Très-rustique.  De  pleine  terre  dans  tout  le  midi  de  la  France. 

s.  MYRTE.  - 

Charmant  arbrisseau  toujours  vert.  La  variété  à fleurs  doubles 
est  fort  jolie.  On  le  cultive  en  pots  et  on  le  rentre  en  hiver.  On  le 
taille  au  printemps  pour  lui  conserver  une  forme  en  boule.  Il  aime 
beaucoup  l’eau,  dont  il  ne  peut  être  totalement  privé,  même  en  hi- 
ver*, autrement  il  perdrait  ses  feuilles  et  périrait.  On  renouvelle  la 
terre  du  vase  lorsque  les  racines  le  remplissent.  Cette  terre  doit  ètie 
franche  et  légère. 

9.  ORANGER. 

Cet  arbre  magnifique  est  devenu  l’ornement  de  tous  les  jardins 
du  monde,  soit  qu'on  le  cultive  en  pleine  terre,  soit  qu’on  le  cultive 
en  pot  ou  en  caisse.  La  lenteur  de  sa  croissance,  lorsqu’il  n’est  pas 
en  pleine  terre,  ne  l’empêche  pas  de  se  parer  de  ses  charmantes 
fleurs  et  de  ses  beaux  fruits.  Les  uns  et  les  autres  exhalent  les 
parfums  les  plus  délicieux.  Sa  culture,  bien  qu’elle  demande  des 
soins  assidus,  peut  cependant  se  pratiquer  à très-peu  de  frais  ; 
on  peut  l’élever  soi-même  en  le  semant,  puis  en  le  greffant,  ce  qui 
offre  quelques  difficultés.  Les  sujets  d’oranger  s’achètent  en  pot,  en 
caisse  ou  en  motte.  Ils  périssent  très-difficilement  et  languissent 
longtemps  avant  de  mourir.  Le  citronnier,  qui  a beaucoup  de  rapport 
avec  l’oranger,  se  multiplie  plus  facilement  et  plus  vite  de  graines; 
les  dames  peuvent  se  donner  le  plaisir  de  cette  petite  culture,  qui 
offre  beaucoup  d’intérêt.  Quant  aux  orangers,  on  peut  en  acheter 
quelques-uns  de  moyenne  force,  qui,  bien  soignés,  prendront  assez 
vite  un  certain  accroissement.  L’oranger  réussit  mieux  en  caisse 
qu’en  pot,  mais  il  faut  toujours  proportionner  la  grandeur  de  la  caisse 
à celle  de  la  tête;  ce  serait  une  erreur  de  croire  qu’en  donnant  une 
très-grande  caisse  à un  petit  oranger  il  pousserait  mieux;  le  vase, 
au  contraire,  doit  être  plutôt  petit  que  grand. 

On  doit  rencaisser  l’oranger  dans  une  caisse  un  peu  plus  grande 
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tous  les  deux  ou  trois  ans  lorsqu’il  est  jeune,  et  tous  les  cinq  ou  six 
ans  lorsqu’il  a passé  sa  dixième  année.  Cependant,  si  l’arbre  pa- 
raissait souffrir,  il  faudrait  le  rencaisser  plus  tôt.  La  taille  de 
l’oranger  peut  avoir  un  double  but,  soit  de  lui  donner  une  belle  forme 
bien  arrondie,  sans  roideur,  soit  d’obtenir  des  fleurs  abondantes; 
cependant  la  production  exagérée  des  fleurs  le  déforme;  il  faut 
donc  cherchera  trouver  un  juste  milieu. 

On  ne  peut  sortir  les  orangers  que  du  10  au  15  mai  sous  le 
climat  de  Paris.  Au  sortir  de  la  serre,  on  raccourcit  avec  la  serpette 
les  branches  qui  se  seraient  trop  élancées,  en  les  rabattant  sur  une 
bifurcation;  on  retranche  celles  qui,  ayant  poussé  dans  l’intérieur, 
pourraient  intercepter  la  circulation  de  l’air  ; on  pince  ou  l’on  re- 
tranche celles  qui  paraîtraient  souffrir  ou  seraient  atteintes  de  ma- 
ladies, toujours  en  maintenant  la  forme  ; enfin  les  orangers  languis- 
sants se  rétablissent  à l’aide  d’une  taille  plus  courte.  La  taille  des 
orangers,  une  fois  assise  sur  une  belle  forme,  se  borne  à couper 
légèrement,  sur  une  bifurcation  bien  placée,  les  branches  qui  se  se- 
raient trop  allongées;  on  éclaircit  par  le  retranchement  les  rameaux 
trop  touffus.  On  arrose  largement  après  la  taille. 

C’est  une  grande  faute  de  laisser  aux  petits  orangers  une  grande 
quantité  d’oranges,  comme  on  le  fait  trop  souvent;  cette  produc- 
tion les  fatigue  beaucoup  et  nuit  à la  fleur  de  l’année  suivante. 
Un  ou  deux  fruits  suffisent,  et  il  ne  faut  jamais  dépasser  le  nombre 
de  quatre  ; car  si  le  fruit  sert  d’ornement,  c’est  surtout  pour  la  fleur 
qu’on  cultive  l’oranger. 

L’oranger  doit  être  rentré  avant  les  gelées,  du  1er  au  15  octobre; 
les  nuits  froides  lui  fond  plus  de  mal  encore  que  la  gelée.  Durant 
l’hiver,  il  faut  lui  donner  de  l’air  chaque  fois  que  le  temps  le 
permet,  et  à l’heure  où  le  soleil  est  dans  sa  plus  grande  force.  Cet 
arbre  se  conserve  assez  bien  dans  une  chambre  où  l’on  ne  couche 
pas  et  que  l’on  n’habite  pas  continuellement  ; il  suffit  d’y  faire  du 
feu  si  le  thermomètre  descend  à 2 degrés  au-dessous  de  zéro  ; mais 
dans  une  chambre  constamment  habitée  l’oranger  souffre  beaucoup. 
On  ne  doit  l’arroser  que  fort  rarement  en  hiver.  Dans  son  pays 
natal,  l’oranger  est  toujours  en  végétation;  sous  notre  climat,  sa  végé- 
tation s’arrête  à l’entrée  de  l’hiver  ; si  on  l’arrosait  dans  celte  sai- 
son, il  se  mettrait  à pousser;  mais,  n’ayant  alors  ni  air  ni  soleil,  il  no 
donnerait  qu’une  végétation  misérable,  et  souffrirait  ensuite  peu- 
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dant  plusieurs  années.  Pendant  l’été,  et  surtout  au  moment  de  la 
floraison,  il  faut  l’arroser  tous  les  trois  ou  quatre  jours,  et  une  fois 
sur  deux  il  faut  que  l’arrosement  traverse  la  terre  de  la  caisse. 

Si  l’arbre  se  trouvait  envahi  par  les  fourmis,  il  faudrait  recher- 
cher les  pucerons  qui  les  attirent  et  en  délivrer  l’arbre  d abord  ; 
enfin,  si  on  ne  découvrait  rien,  il  faudrait  entourer  le  tronc  de  l’ar- 
buste d’un  petit  cercle  de  coton  cardé,  qui  s’oppose  au  passage  des 
fourmis,  ou  enduire  une  portion  du  tronc  avec  de  l’huile  de  noix  : 
les  fourmis  ne  la  franchissent  jamais. 

Lorsqu’on  change  un  oranger  de  caisse,  on  l’enlève  en  le  prenant 
par  la  tige  avec  précaution;  il  vient  avec  sa  motte  ; puis  on  retranche, 
avec  une  serpette  ou  un  couteau,  si  l’arbre  n’est,  pas  de  grande  di- 
mension, ou  avec  une  serpe,  s’il  est  grand,  3 à 5 centimètres  de 
terre  sur  les  côtés  de  la  motte  ; les  racines  se  trouvent  ainsi  coupées 
nettement;  si  on  en  aperçoit  qui  soient  malades,  on  les  retranche. 
Ensuite  on  gratte  doucement  la  terre  entre  les  racines,  afin  de  les 
mettre  à nu  sur  une  profondeur  de  quelques  centimètres.  Si  la  motte 
était  très-sèche,  on  la  laisserait  tremper  pendant  quelques  minutes 
dans  de  l’eau.  On  met  au  fond  de  la  caisse  un  lit  d’écailles  d’huîtres 
ou  de  plairas  d’une  épaisseur  proportionnée  à sa  profondeur;  on  re- 
couvre ce  lit  de  terre,  préparée  comme  je  vais  l’indiquer,  jusqu’à  la 
hauteur  convenable  pour  que  l’oranger  ne  soit  pas  plus  enfoncé  en 
terre  qu’il  ne  l’était  précédemment  ; on  foule  la  terre  ; onpose  la  motte 
de  façon  à ce  que  la  tige  soit  bien  verticale  ; puis  on  remplit  la  caisse 
de  terre  qu’on  introduit  autour  des  racines  avec  des  bâtons  aplatis, 
jusqu’à  ce  qu’elle  dépasse  les  bords.  On  forme  autour  du  pied  de  l’ar- 
bre un  petit  bassin,  puis  on  donne  une  bonne  mouillure.  Cette  opéra- 
tion se  fait  au  sortir  de  l’hiver.  Si  l’on  avait  un  oranger  très-souffrant 
et  dépouillé  d'une  partie  de  ses  feuilles,  il  faudrait  le  tirer  de  sa  caisse 
et  le  mettre  en  pleine  terre,  dans  une  couche  qui  aurait  perdu  sa 
chaleur,  après  l’avoir  débarrassé  de  la  plus  grande  partie  de  l’ancienne 
terre;  il  se  remettrait  infailliblement.  Au  commencement  d’octobre, 
on  le  dégarnirait  tout  autour  de  manière  à lui  laisser  une  motte,  et 
on  le  remettrait  dans  une  caisse  préparée  comme  je  l’ai  dit  précé- 
demment. 

Outre  les  orangers  qu’on  achète  en  caisse,  les  Génois  et  les  Pro- 
.ençaux  en  expédient  de  tout  greffés,  dont  la  racine  est  entourée  de 
petites  mottes  contenues  dans  do  la  mousse;  ils  arrivent , souvent 
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on  mauvais  état.  Quelques  heures  d’immersion  dans  l’eau,  suivie 
du  nettoyage  des  racines  et  d’un  rempotage  fait  comme  je  l’ai  indi- 
qué, puis  de  la  privation  d’air  et  de  lumière  pendant  une  quinzaine 
de  jours,  dans  un  local  chaud,  constituent  le  seul  traitement  qui 
puisse  les  sauver  lorsqu’ils  ont  beaucoup  souffert. 

On  employait  autrefois  comme  terre  à oranger  un  compost  très- 
compliqué  ; aujourd’hui  on  se  borno  à prendre  une  terre  franche  de 
potager,  à laquelle  on  mêle  un  tiers  de  bon  terreau.  On  peut  aussi  y 
ajouter  quelques  portions  de  vieille  terre  de  bruyère.  Cette  terre, 
beaucoup  plus  légère  que  celle  qu’on  employait  précédemment, 
donne  de  meilleurs  résultats. 

En  sortant  les  orangers  de  la  serre,  on  bine  la  surface  de  la  caisse, 
on  forme  le  petit  bassin  dont  j’ai  parlé,  et  on  couvre  le  tout  de 
crottin  de  cheval  ou  de  fumier  bien  consommé.  On  ne  doit  jamais 
souffrir  une  herbe  ni  une  plante  étrangère  dans  la  caisse  d'un 
oranger. 

Les  semis  de  pépins  de  citron  se  font  en  mars  ou  avril,  isolément, 
dans  de  petits  pots  de  8 à 9 centimètres  de  diamètre,  remplis  de 
bon  terreau  légèrement  foulé.  On  les  place  sous  cloche  ou  sous 
châssis,  abonne  exposition;  quinze  jours  après,  au  plus  tard,  la 
graine  est  levée.  On  maintient  la  cloche,  et  on  donne  un  peu  d’air 
par  derrière,  en  ayant  soin  de  la  couvrir  si  le  soleil  est  très-chaud. 
Lorsque  le  plant  a atteint  4 0 ou  12  centimètres  de  hauteur,  on  peut 
le  découvrir  et  le  mettre  à l’air  libre,  pourvu  que  ce  soit  à bonne 
exposition.  Si  l’on  voulait  obtenir  de  très-beaux  sujets,  ils  ne  de- 
vraient quitter  le  châssis  qu’à  l’âge  de  deux  ans;  mais  ces  précau- 
tions sont  exclusivement  à l’usage  des  horticulteurs  de  profession. 
On  rentre  ces  jeunes  sujets  de  bonne  heure  en  automne,  et  on  les 
dispose  de  façon  à ce  qu’ils  reçoivent  la  lumière  du  jour  ; on  les  ar- 
rose plus  souvent  que  les  grands  orangers,  parce  que  le  pot  est  petit 
et  la  terre  très-légère;  il  serait  préférable,  s'il  était  possible,  de  les 
conserver  dans  une  bâche.  Au  printemps  suivant,  quand  la  sève 
est  bien  en  activité,  si  la  tige  du  sujet  a atteint  un  diamètre  de  3 à 
6 millimètres,  on  peut  le  greffer  à la  pontoise  ou  en  écusson  à œil 
dormant. 

Les  citronniers  qu’on  élève  sans  les  greffer  ne  sont  pas  moins 
agréables  que  les  orangers  et  demandent  moins  de  soins  de  culture. 
A mesure  qu’ils  grandissent,  on  les  assujettit  à la  taille  et  on  les  dé- 
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pote  pour  leur  donner  des  pots  ou  des  caisses  proportionnés  à leur 

dimension.  . 

L’oranger  venu  de  graines  est  épineux  et  a besoin  d etre  greffé. 

Quand  on  a des  orangers  ou  des  citronniers  assez  grands  pour  qu’on 
puisse  en  récolter  la  fleur  et  l’employer,  soit  à la  distillation,  soit  a 
faire  des  bonbons  ou  de  la  liqueur,  on  doit  cueillir  les  fleurs  tous 
les  deux  jours,  puis  les  déposer  sur  un  linge  blanc,  à 1 ombre, 
dans  une  chambre  dont  on  n’ouvre  pas  les  fenêtres.  On  peut  réunir 
deux  cueillettes  pour  opérer  sur  une  plus  grande  quantité  à la  fois. 

Les  espèces  d’orangers  les  plus  cultivées  sont  l’oranger  propre- 
ment dit,  le  bigaradier,  le  limonier  ou  citronnier,  et  le  cédratier, 
les  fleurs  de  ces  différentes  variétés  peuvent  être  employées  aux 
mêmes  usages.  Les  oranges  venues  en  serre  ne  sont  jamais  bonnes 
à manger;  leur  fruit  est  aigre  et  amer.  On  peut  cependant  obtenir 
d’excellentes  oranges  sous  le  climat  de  Paris,  lorsque  les  orangers 
sont  conduits  en  espalier  sur  le  mur  du  fond  d’une  serre  bien  ex- 
posée. 

10.  VERVEINES, 


Fig.  104. 

Verveine  gentille . — - Les 


Verveine  citronnelle.  — Arbrisseau 
à fleurs  petites,  blanches,  et  ayant, 
comme  les  feuilles,  une  odeur  agréa- 
ble de  citron.  Terre  franche,  en  pot  ; 
rentrer  en  serre  l’hiver.  On  le  taille 
lorsqu’on  l’expose  à l’air  libre.  Arrose- 
ments fréquents  en  été.  Multiplication 
de  boutures. 

Verveine  à bouquet  ( fig , 104).  — 
Fleurs  petites , très-jolies , de  couleur 
pourpre.  Terre  franche  et  légère;  ex- 
position chaude  et  sèche.  Multiplica- 
tion de  semis  sur  couche  au  printemps, 
ou  de  marcottes , ou  bien  encore  de 
boutures.  Cette  plante  devient  alors 
bisannuelle  et  demande  la  serre.  Com- 
me fleur  annuelle,  elle  est  plus  belle  que 
la  précédente. 

nombreuses  variétés  de  cette  jolie 


238 


MAISON  RUSTIQUE  DES  DAMES. 

plante  donnent  pondant  tout  l’été  des  fleurs  de  toutes  les  nuances 
comprises  entre  le  blanc  pur  et  le  pourpre  violacé  ; elle  dure  plu- 
sieurs années  et  peut  supporter  un  froid  assez  rigoureux  en  pleine 
terre,  où  elle  devient  bien  plus  belle  qu’en  pot  ; il  suffit  de  la  cou- 
vrir de  bonne  litière  pendant  les  grands  froids.  La  plus  belle  est 
d’un  rouge  écarlate  très-vif.  Culture  de  la  précédente. 


CHAPITRE  II. 

FERME. 


SECTION  I.  — De  la  maison  d'habitation  et  du  mobilier  de  la  ferme. 


L’ordre  et  la  propreté  indispensables  dans  le  ménage  de  la  maison 
de  maître  doivent  s’étendre  au  ménage  de  la  ferme  ; l’aspect  de  l’in- 
térieur de  la  maison  doit  respirer  un  air  d’aisance  et  de  propreté 
villageoises  qui  dispose  le  visiteur  à aller  prendre  sa  part  du  frugal 
repas  des  cultivateurs. 

Il  faut,  autant  que  possible,  éviter  la  présence  des  lits  dans  la 
pièce  qui  sert  de  cuisine  et  de  salle  à manger,  car  ordinairement  ce 
sont  les  femmes  qui  couchent  dans  la  maison,  les  valets  devant 
coucher  dans  les  écuries,  où  leur  présence  est  nécessaire.  Or  on 
conçoit  combien  il  est  gênant,  pour  des  femmes  surtout,  d’habiter 
une  pièce  où  tout  le  monde  a le  droit  d’entrer.  Si  cependant  il  n’était 
pas  possible  d’obvier  à cet  inconvénient,  il  faudrait  garnir  les  lits 
de  grands  et  amples  rideaux  qui  pussent  les  entourer  entièrement. 

Cette  chambre  doit  être  carrelée  ; il  faut  pratiquer  en  deux  en- 
droits, au  niveau  du  sol,  de  petites  ouvertures  dans  l’épaisseur  duj 
mur,  pour  faire  écouler  l’eau  facilement  lorsqu’on  lave  le  carreau  ; 
ce  soin  de  propreté  est  indispensable  ; un  bouchon  de  bois  ferme 
ces  ouvertures,  qui  causeraient  du  froid  aux  pieds  en  hiver. 
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11  est  très-important  que  le  sol  intérieur  de  la  maison  soit  plus 
élevé  que  le  sol  extérieur  ; s il  se  trouvait  plus  bas,  on  devrait  tout 
tenter  pour  parvenir  à l’exhausser,  même  aux  dépens  de  la  hauteur 
de  l’étage  ; enfin,  s’il  y avait  impossibilité,  il  faudrait  chercher  à 
abaisser  le  sol  extérieur,  car  il  ne  me  paraît  pas  possible  d’avoir, 
une  maison  saine  et  exempte  d’humidité  pendant  l’hiver  lorsqu’elle 
est  au  niveau  du  sol.  On  doit  aussi  faire  paver  ou  fortement  sabler 
les  approches  de  la  porte  d’entrée  et  y établir  une  pente  douce  qui 
donne  aux  eaux  un  écoulement  du  côté  opposé  à la  maison.  11  faut, 
autant  que  possible,  ménager  des  jours  du  côté  du  midi  ; ils  doivent 
être  spacieux  et  garnis  de  châssis  vitrés  pouvant  s’ouvrir  par  le 
haut  pendant  que  le  bas  reste  fermé,  afin  que  les  volailles  ne 
puissent  pas  s’introduire  dans  la  maison.  On  doit  exiger  impérieuse- 
ment qu’on  ne  laisse  pas  les  balayures  de  la  maison  près  de  la 
porte  d’entrée,  mauvaise  habitude  qu’ont  ordinairement  les  gens  de 
la  campagne.  Ces  ordures  doivent  être  portées  au  sortir  de  l’habita- 
tion sur  le  tas  de  fumier,  où,  loin  de  nuire,  elles  accroîtront  d’autant 
cette  source  de  richesse  des  champs. 

Dans  une  grande  partie  des  provinces  de  France  on  a conservé 
l’usage  des  lits  en  quenouille  et  des  lits  à la  duchesse.  Ces  lits  ne 
peuvent  recevoir  de  roulettes,  et  on  est  obligé  de  les  placer  à une 
certaine  distance  du  mur  pour  pouvoir  circuler  autour.  Ils  occupent 
un  grand  espace,  inconvénient  grave  dans  une  chambre  souvent 
trop  petite.  De  plus,  il  faut  d’énormes  couvertures  pour  les  enve- 
lopper, parce  qu’ils  n’ont  ni  dossier  au  pied,  ni  encadrement  tout 
autour.  Il  est  plus  convenable,  à mon  avis,  d’adopter  les  lits  à bateau 
en  chêne  ou  en  noyer,  selon  la  valeur  du  bois  dans  la  contrée  qu’on 
habite,  et  d y adapter  des  roulettes  en  fer,  qu’on  se  procure  aujour- 
d’hui à assez  bas  prix.  Si  la  forme  en  bateau  semble  trop  élégante, 
on  peut  atteindre  le  même  but  au  moyen  d’une  barre  droite  d’une 
certaine  hauteur;  on  introduit  les  couvertures  entre  cette  barre 
et  la  paillasse.  Ces  lits  n’ont  pas  les  inconvénients  que  je  viens  de 
signaler.  Pour  placer  les  rideaux,  on  suspend  au  plafond  un  cadre 
en  bois,  au  moyen  de  quatre  pitons  placés  dans  les.  soliveaux  et  de 
qualie  auties  fixés  sur  le  cadre.  On  suspend  alors  le  cadre  avec  des 
cordes  attachées  aux  pitons  des  soliveaux  et  du  ciel  du  lit.  Ce  cadre 
doit  a\oir  en  largeur  et  en  longueur  20  centimètres  environ  de 
moins  que  le  lit;  on  fixe  en  dedansdu  cadre,  dontle  dessus  est  couvert 
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d’un  plancher  léger  ou  d’une  toile,  des  tringles  en  fer  dans  lesquelles 
on  passe  les  anneaux  cousus  à la  tôte  des  rideaux,  qui  s’ouvrent, 
devant  et  derrière  le  lit  et  l’entourent  de  toutes  parts.  Il  faut  qu’il  y 
ait  un  grand  espace  entre  le  lit  et  le  ciel  du  lit,  afin  que  l’air  puisse 
circuler  ; c’est, une  faute  que  font  presque  tous  les  gens  de  la  campa- 
gne de  ne  pas  conserver  assez  de  distance  entre  leur  couche  et  le  ciel 
de  leur  lit  ; ils  ferment  leurs  rideaux  pour  ainsi  dire  hermétiquement 
et  reposent  pendant  toute  la  nuit  dans  un  si  petit  espace  que  l’air  y 
est  bientôt  vicié  par  leur  haleine,  ce  qui  est  extrêmement  malsain. 
J’exigerais  même  que  les  rideaux  restassent  enlr’ouverts  sur  le 
devant  ou  sur  le  derrière  pendant  la  nuit,  et,  si  je  ne  pouvais  pas 
l’obtenir,  j’arrangerais  ces  rideaux  de  telle  sorte  qu’ils  ne  pussent  pas 
se  joindre  exactement  derrière  le  lit;  je  considère  cette  disposition 
comme  très-importante.  Pour  orner  un  peu  le  ciel  du  lit,  on  y forme 
une  petite  corniche.  Peu  importe  l’étoffe  qui  sert  à faire  les  rideaux  ; 
cependant  il  ne  faut  pas  qu’ils  soient  blancs,  et  ils  doivent  pouvoir 
être  lavés.  Les  couvertures  en  laine  bleue,  verte  ou  grise,  sont  aussi 
préférables  aux  blanches  ; un  couvre-pieds  d’indienne,  de  couleur 
gaie,  qu’on  enlève  le  soir,  et  qui  peut  se  laver,  coûte  très-peu  et 
donne  au  lit  un  aspect  de  propreté  agréable  ; il  pourrait  être  pareil 
aux  rideaux. 

Rien  n’empêche  d’orner  la  chambre  et  la  cuisine  de  quelques 
gravures  sur  bois  ou  de  lithographies  représentant  des  sujets  gais  et 
de  bon  goût,  petite  dépense  qui  habitue  les  yeux  aux  choses  gra- 
cieuses; les  gens  de  la  campagne  sont  sensibles  comme  les  autres  à 
tout  ce  qui  peut  embellir  leur  habitation  ; seulement  l’ignorance  où 
ils  sont  malheureusement  encore  les  dispose  souvent  à rechercher  des 
objets  hideux;  il  faut  donc  chercher  à améliorer  leur  goût. 

Les  pièces  de  la  ferme  doivent  être  fréquemment  blanchies  à la 
chaux  ; outre  la  salubrité  qui  en  résulte,  cette  peinture  donne  à tout 
un  aspect  agréable  et  de  la  clarté. 

Il  me  paraît  très-utile,  pour  ne  pas  dire  indispensable,  d’avoir  une 
petite  pièce  qui  puisse  servir  d’infirmerie  ; car  il  est  presque  impos- 
sible de  laisser  un  domestique  malade  dans  une  écurie  ou  dans  une 
chambre  commune.  Cette  petite  pièce  doit  être  saine,  bien  close,- 
munie  d’une  fenêtre  et  d’une  cheminée,  meublée  d’un  bon  lit  et 
d’un  fauteuil.  Les  gens  de  la  campagne  ont  pour  la  plupart  des  idées 
si  contraires  au  bon  sens  pour  soigner  les  malades,  ils  sont  imbus 
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de  tant  de  préjugés  à cet  égard,  que  le  seul  moyen  de  s’en  affranchir 
est  d’isoler  le  malade  ; quand  on  ne  lui  procurerait  que  l’avantage 
du  repos,  cela  suffirait  pour  justifier  la  nécessité  d’une  petite  infir- 
merie. Lorsqu’un  paysan  est  malade,  tous  ses  parents  et  amis 
viennent  le  voir,  les  uns  par  affection,  les  autres  par  curiosité; 
ils  le  fatiguent  de  questions  et  aggravent  ainsi  son  état.  Puis,  si  la 
maladie  est  sérieuse,  ce  ne  peut  être  qu’en  plaçant  le  malade  dans 
une  pièce  séparée  de  celles  qu’habitent  les  autres  gens  de  la  maison 
qu’on  pourra  s’assurer  qu’il  ne  recevra  que  les  aliments  prescrits, 
et  que  les  médicaments  ordonnés  lui  seront  administrés.  C’est  aussi 
le  moyen  d’éviter  la  contagion,  si  elle  est  à craindre,  et  enfin  le  dé- 
sordre que  la  présence  d’un  malade  cause  toujours  dans  une  maison, 
ce  qui  est  fort  à considérer  lorsqu’on  a un  nombreux  domestique. 
On  trouvera  peut-être  que  j’appuie  beaucoup  sur  ce  point;  c’est 
que  l’expérience  m’en  a fait  comprendre  toute  l’utilité. 

Des  armoires  appartenant,  soit  aux  domestiques,  soit  aux  maîtres, 
quelques  chaises,  une  petite  table  et  un  miroir,  sont  les  seuls  meu- 
bles à ajouter  aux  lits  dans  les  chambres  à coucher. 

La  table  qui  doit  occuper  le  milieu  de  la  cuisine  servant  de  réfec- 
toire doit  être  longue  et  n’avoir  que  la  largeur  nécessaire  pour 
mettre  un  plat  entre  deux  rangs  d’assiettes.  Il  faut  qu’elle  soit  faite 
de  madriers  ou  de  planches  épaisses,  montée  sur  des  pieds  solides, 
contenus  par  des  traverses,  et  munie  de  deux  tiroirs  qui  puissent  se 
tirer  des  deux  côtés.  Deux  bancs  en  bois  solides  seront  placés  de 
chaque  côté  de  la  table.  Il  est  plus  convenable  de  laver  le  dessus  de 
la  table,  comme  je  l’ai  indiqué  à l’article  Cuisine  (t.  Ier,  ire  partie), 
que  de  le  cirer  ; ce  soin  de  propreté  doit  être  répété  fréquemment. 


Le  buffet,  ou  vaissellier , est  encore  un  des  meubles  indispensables 


toutefois  cette  forme  offre  les  commodités  nécessaires.  En  général, 
il  ne  faut  point  contrarier  les  habitudes  locales  quand  elles  ne  s’op- 
posent pas  à ce  qui  est  bien.  Dans  notre  pays,  le  vaissellier  se 
compose  de  deux  corps  : celui  du  bas,  fermant  à deux  battants,  est 
garni  de  planches  à l’intérieur  ; celui  du  haut,  moins  large  en  pro- 
fondeur, et  reposant  sur  celui  du  bas,  est  composé  d’étagères  de- 
vant lesquelles  sont  placées  de  petites  traverses,  ce  qui  permet  d’y 
poser  la  vaisselle  sur  champ  ; c’est  l’ornement  obligé  des  ménages 
rustiques.  Au  bas  des  étagères  se  trouvent  deux  petits  tiroirs  pour 
U. 
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serrer  les  fourchettes  et  les  cuillers  ; il  y a de  chaque  côté,  sur  les 
montants,  des  clous  auxquels  on  suspend  certaines  pièces  de  vaisselle, 
comme  saladiers,  gobelets  à anse,  etc.  Le  bas  du  meuble,  fermant  à 
clef,  est  réservé  pour  serrer  du  lingo  de  table  de  cuisine  etdiirérents 
objets  qu’on  ne  veut  pas  laisser  à la  disposition  de  tous  les  domes- 
tiques. Ce  buffet  doit  être  ciré  et  les  ferrures  en  êLre  polies  et 
brillantes  : c’est  le  meuble  de  luxe;  son  extrême  propreté  et  l’arran- 
gement des  objets  qu’on  y dépose  doivent  en  faire  le  principal  orne- 
ment. lime  paraît  convenable  que  la  clef  du  buffet  ne  soit  confiée 
qu’à  la  femme  chargée  spécialement  des  soins  du  ménage  de  la 
fernie.  C’est  là  qu’elle  serrera  ce  quelle  voudra  soustraire  à l’indis- 
crétion et  souvent  à la  gourmandise  des  autres  domestiques.  lime 
semble  indispensable  qu’outre  le  buffet  il  y ait  une  armoire  ou  un 
placard  dont  les  battants  soient  coupés  en  deux  dans  leur  hauteur. 
Le  haut  est  employé  soit  à mettre  le  linge,  soit  à tout  autre  usage; 
le  bas,  fermé  au  moyen  d’une  porte  garnie  d’une  toile  métallique, 
tiendra  lieu  de  garde-manger,  pour  serrer  les  restes  des  repas,  qui, 
ainsi  à l’abri  de  certains  animaux , n’y  seront  cependant  pas  privés 
d’air,  comme  ils  le  sont  dans  les  huches  ou  pétrins  qui  servent  ordi- 
nairement à les  renfermer.  Ils  s’y  aigrissent  presque  aussitôt, 
et  communiquent  au  pétrin  une  odeur  détestable,  ce  qu’il  faut 
éviter. 

S’il  n’est  pas  d’usage  dans  le  pays  que  les  domestiques  apportent 
un  coffre  ou  une  armoire  pour  serrer  leurs  vêtements,  il  faudra  avoir 
une  autre  armoire  en  noyer  ou  en  chêne,  séparée  par  le  milieu  et 
dont  chaque  battant  formera  une  armoire  particulière  ; alors  elle 
pourra  suffire  à deux  personnes.  Ces  deux  armoires  doivent  être 
cirées  ou  peintes  à l’huile,  et  fermer  à clef. 

Il  convient  aussi  d’avoir  un  évier  en  pierre,  sur  lequel  on  place 
les  seaux  et  où  l’on  peut  laver  la  vaisselle;  on  met  à côté  de  cette 
pierre  à laver  un  panier  à vaisselle,  dans  lequel  on  la  dépose  au  fur 
et  à mesure  qu’elle  est  lavée.  Je  condamne  comme  très-contraire  à 
la  propreté  l’usage  presque  général  où  l’on  est  de  mettre  à terre  la 
vaisselle  lavée;  de  plus,  on  s’expose  ainsi  à de  fréquents  accidents. 
On  peut  remplacer  le  panier  à vaisselle  par  une  boîte  montée  sur 
quatre  pieds  et  dont  le  fond  est  à claire-voie.  Il  faut  veiller  à ce  que 
ce  panier  ou  cette  boîte  soit  lavé  de  temps  à autre  avec  de  la  lessive, 
faute  de  quoi  il  deviendrait  promptement  infect. 
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Une  fontaine  à laver  les  mains  est  aussi  un  meuble  indispensable 
et  peu  coûteux;  on  suspend  un  essuie-main  à côté. 

Le  pétrin,  s’il  n’est  pas  dans  le  fournil  ou  la  boulangerie  (ce  qui  se- 
rait préférable),  doit  être  placé  dans  la  cuisine  et  tenu  avec  la  plus 
grande  propreté  à l’extérieur  comme  à l’intérieur;  on  ne  doit  jamais 
rien  y renfermer  d’étranger  à son  usage. 

Un  fourneau  placé  près  de  la  cheminée,  construit  en  pierres  ou 
en  briques,  ayant  un  ou  deux  trous  garnis  de  grilles,  pour  y mettre 
des  plats  ou  des  casseroles,  est  fort  commode  et  me  paraît  essen- 
tiel. Le  manteau  de  la  cheminée  doit  être  haut  et  large,  et  l’âtre  en 
être  élevé  de  1 décimètre  environ  au-dessus  du  sol  de  la  cuisine.  La 
cheminée  demande  à être  garnie  de  chenets  en  fer  et  de  deux  cré- 
maillères soutenues  par  un  anneau  passé  dans  une  barre  de  fer 
scellée  dans  la  cheminée  même;  avec  cette  disposition  les  crémail- 
lères.sont  mobiles,  ce  qui  est  extrêmement  commode  pour  le  ser- 
vice. Un  porte-poêle  et  un  trépied  doivent  également  faire  partie  du 
mobilier  de  la  cheminée,  ainsi  que  des  pincettes,  une  pelle  et  un  bon 
soufflet. 

Je  désire  que  le  manteau  de  la  cheminée  soit  large  et  haut,  parce 
qu’à  la  campagne,  les  domestiques  rentrant  souvent  mouillés,  il  faut 
qu’ils  puissent  se  chauffer  du  haut  en  bas  devant  un  grand  feu  clair, 
et  plusieurs  à la  fois.  Si  la  cheminée  fumait,  il  faudrait  essayer 
tous  les  autres  moyens  avant  d’en  venir,  pour  y remédier,  à abaisser 
le  manteau  de  la  cheminée;  on  pourrait,  par  exemple,  élever  le 
tuyau,  ou  le  rétrécir  dans  la  longueur  de  \ mètre  à 2 mètres  50  in- 
térieurement, immédiatement  au-dessus  du  manteau,  couvrir  la 
sommité  de  la  cheminée  d’un  faîtage  de  briques.  11  *st  rare  que, 
dans  une  pièce  du  rez-de-chaussée  qui  ne  ferme  pas  plus  herméti- 
quement qu’une  cuisine  de  ferme,  l’un  de  ces  moyens  ne  soit  pas 
suffisant  pour  éviter  la  fumée. 

Dans  certains  pays  on  se  sert  de  poêles  dans  les  fermes;  sans 
doute  ce  moyen  de  chauffage  est  très-économique,  mais  il  ne  me 
semble  pas  en  toute  saison  aussi  commode  qu’une  cheminée  ; et,  à 
moins  d’avoir  un  poêle  parfaitement  organisé,  on  ne  peut  placer  à ce 
foyer  qu’une  ou  deux  marmites;  d’ailleurs  la  facilité  avec  laquelle 
on  peut  élever  la  température  intérieure  au  moyen  des  poêles  lais- 
serait craindre  que  les  domestiques,  qui  vont  et  viennent  sans 
cesse,  ne  soient  exposés  à des  refroidissements  lorsqu’ils  n’ont  pas 
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contracté  dès  l’cnfanco  l’habitude  de  l’usage  des  poêles.  De  plus  il 
faudrait  changer  toute  la  manière  de  faire  le  service  des  choses  qui 
vont  au  feu,  et  l’approprier  à ce  mode  de  chauffage.  Enfin,  si  j’ad- 
mettais l’emploi  d’un  poêle  en  hiver,  je  ne  supprimerais  pas  pour 
cela  la  cheminée,  dont  je  ferais  usage  pendant  toute  la  belle  saison. 
Le  poêle  serait  en  fonte,  placé  au  milieu  de  la  chambre,  et  il  pour- 
rait recevoir  une  marmite.  La  dépense  d’un  de  ces  petits  poêles  est 
peu  considérable,  et  c’est  assurément  le  meilleur  moyen  de  réchauf- 
fer l’intérieur  d’une  ferme.  11  faut  entourer  le  poêle  d’une  petite 
balustrade,  parce  que  les  poêles  en  fonte  rougissent  facilement  et 
peuvent  causer  de  fréquents  accidents. 

Il  me  semble  indispensable  d’avoir,  à côté  de  la  cuisine  de  la 
ferme,  une  pièce  qui  serve  de  débarras,  c’est-à-dire  dans  laquelle 
on  place  tous  les  objets  qui  nuiraient  à l’ordre  de  la  pièce  princi- 
pale, et  dont  cependant  on  fait  un  fréquent  usage.  Dans  cette  pièce 
se  placeraient  aussi  les  coffres  ou  les  armoires  des  domestiques  qui 
couchent  dans  les  écuries.  La  ferme  doit  toujours  être  munie  de 
bons  balais,  dont  les  uns  sont  destinés  à l’intérieur  de  la  maison, 
et  les  autres,  plus  grossiers,  au  nettoyage  extérieur. 

La  vaisselle  de  la  ferme  doit  se  composer  des  vases  de  terre  en 
usage  dans  le  pays;  mais  on  trouvera  toujours  une  économie  réelle 
à employer  de  la  vaisselle  de  bonne  qualité,  parce  qu’il  est  plus 
facile  de  la  maintenir  dans  un  état  parfait  de  propreté.  La  ménagère 
de  la  ferme  soignera  davantage  la  vaisselle  qui  pourra  contribuer  à 
orner  son  habitation  que  celle  qui  ne  lui  plairait  pas  : l’amour-propre 
est  toujours  un  mobile  puissant  chez  un  bon  domestique. 

L’usage  des  vases  de  Lois  est  mauvais;  ils  contractent  de  l’odeur 
et  sont  très-difficiles  à nettoyer.  La  vaisselle  d’étain,  telle  qu’on  l’em- 
ploie en  Allemagne,  serait  sans  contredit  la  meilleure,  mais  elle  est 
fort  coûteuse;  cependant  je  pense  que  la  différence  de  prix  serait 
assez  promptement  compensée  par  la  longue  durée  de  l’étain  ; 
d’ailleurs , lorsqu’un  vase  d’étain  est  brisé,  on  peut  le  refondre  à 
peu  de  frais,  et  presque  sans  perte.  On  pourrait  au  moins  avoir  en 
étain  les  plats  et  les  soupières. 

L’étain  noircit  à l’usage,  mais  il  est  très-facile  de  lui  rendre  son 
premier  éclat  en  le  nettoyant  avec  du  blanc  de  Meudon,  et  en  le 
plaçant  sur  une  lessive. 

Les  cuillers  doivent  être  en  étain  ou  en  quelques-unes  de  ces 
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nouvelles  compositions  qui  sont  assez  bonnes  ; pour  les  fourchettes, 
on  préférera  le  fer,  comme  plus  solide.  Loisquon  a le  soin  de  les 
faire  étamer  de  temps  en  temps,  elles  ne  donnent  aucun  mauvais 
goût  aux  aliments,  inconvénient  que  présentent  les  cuillers  du  meme 
métal.  Il  faudra  exiger  l’emploi  des  cuillers  de  bois  pour  faire  la 
cuisine,  parce  qu’il  arrive  souvent  qu’une  cuiller  d'étain  fond  lors- 
qu’on s’en  sert  pour  remuer  un  mets  dont  la  cuisson  s’opère  dans  un 
vase  de  fonte  ou  dans  une  poêle  placés  sur  le  feu  ; outre  la  perle 
de  la  cuiller,  cet  accident  pourrait  avoir  de  graves  inconvénients  s’il 
restait  de  petites  parties  d’étain  dans  les  mets.  Grâce  aux  progrès  de 
la  chimie,  la  fabrique  de  M.  Christofle,  de  Paris,  peut  livrer  à raison 
de  60  fr.  la  douzaine  des  couverts  en  maillechort  argenté  par  les 
procédés  de  Ruolz.  Espérons  que  des  perfectionnements  nouveaux 
mettront  bientôt  à la  portée  de  toutes  les  bourses  ces  couverts  si 
supérieurs  à toutes  les  autres  compositions. 

Les  marmites  ou  pots  de  fonte  sont  les  seuls  convenables  pour  la 
ferme  ; mais  leur  forme  n’est  pas  indifférente  ; elles  doivent  avoir  un 
gros  ventre,  être  plus  étroites  d’embouchure  et  munies  de  trois  pieds 
et  d’un  couvercle,  également  en  fonte.  Les  marmites  droites,  et  par 
conséquent  larges  d’embouchure,  s’échauffent  beaucoup  plus  lente- 
ment, et  sont  plus  difficiles  à placer  sur  la  crémaillère  aussi  bien 
qu’à  retirer  du  feu.  Cependant  il  en  faut  une  pour  préparer  certains 
ragoûts  qu’on  a besoin  de  retourner  avec  une  cuiller.  Il  faut  en  avoir 
au  moins  de  quatre  grandeurs  différentes*,  lorsqu’elles  sont  neuves, 
on  doit,  avant  de  s’en  servir,  les  faire  chauffer  fortement,  puis  les 
frotter  intérieurement,  sur  tous  les  points,  avec  un  morceau  de  graisse 
de  cochon  non  salé  ; si  on  négligeait  ce  soin,  elles  donneraient  un 
goût  désagréable  aux  mets,  et  noirciraient  pendant  fort  longtemps 
ceux  qu’on  y ferait  cuire.  Les  poêles  neuves  et  les  casseroles  de  fer, 
dont  il  est  indispensable  d’avoir  une  couple,  doivent  subir  la  même 
préparation  ; elles  se  placent  sur  le  petit  fourneau  dont  j’ai  parlé,  et 
servent  à divers  usages.  On  doit  avoir  des  poêles  de  diverses  gran- 
deurs et  une  petite  casserole  en  fer  battu  étamé  pour  faire  chauffer 
du  lait. 

Pendant  la  moisson,  la  fenaison  et  les  vendanges,  on  porte  à 
manger  aux  ouvriers  dans  les  champs  ; il  est  fort  incommode  de 
porter  plusieurs  plats  en  terre,  non  moins  fragiles  que  pesants;  il 
vaut  mieux  avoir  deux  vases  en  métal,  l’un  pour  la  soupe,  l’autre 
14. 
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pour  le  mets  qui  se  mange  après  le  potage.  Le  fer-blanc  donne  quel- 
quefois un  peu  do  goût  à certains  mets;  des  vases  en  étain,  avec 
une  anse  mobile  en  fil  de  for,  garnie  au  milieu  d’une  poignée  de  bois 
et  d’un  couvercle  fermant  exactement,  sont  préférables  ; cependanton 
peut  employer  le  fer-blanc.  Ce  moyen  de  transporter  le  dîner  des 
ouvriers  au  dehors  est  fort  commode  ; l’acquisition  de  ces  deux 
vases  n’est  pas  d’un  prix  élevé,  t andis  que  leur  durée  est  fort  longue  ; 
l’économie  qu’ils  procurent  aura  bientôt  remboursé  leur  valeur.  Dans 
certains  pays,  ces  vases  sont  en  cuivre;  mais  il  peut  en  résulter  des 
dangers  qu’il  faut  éviter,  car  les  mets  qu’on  porte  dans  les  champs 
y refroidissent  souvent. 

De  petits  barils  cerclés  en  fer  ou  des  cruchons  en  grès,  au  col 
desquels  on  attache  une  bonne  corde,  fixée  elle-même  à une  petite 
poignée  de  bois  qui  forme  une  anse,  sont  ce  qu’il  y a de  mieux  pour 
transporter  les  boissons  ; elles  se  conservent  fraîches  dans  cette 
espèce  de  terre,  d’ailleurs  fort  solide.  Il  convient  aussi  de  porter  dans 
les  champs  quelques  gobelets,  qui  pourraient  être  en  étain  : lorsque 
les  ouvriers  boivent  à la  bouteille,  les  plus  gourmands  absorbent 
tout.  Les  gobelets  peuvent  être  attachés  aux  cruchons  par  une 
petite  ficelle. 

SECTION  11. — De  la  nourriture  des  gens  de  la  ferme. 

1.  — Règles  générales . 

La  nourriture  des  domestiques  est  l’objet  le  plus  important  de  la 
dépense  d’un  ménage  de  ferme  ; on  ne  peut  donc  y apporter  une 
attention  trop  suivie  et  une  économie  trop  sévère,  tout  en  leur  pro- 
curant l’abondance  qui  doit  régner  dans  une  maison  aisée  et  bien 
tenue. 

La  manière  de  nourrir  les  domestiques  varie  selon  la  contrée 
qu’on  habite  ; on  doit , à peu  près,  se  conformer  à l’usage  et  prendre 
pour  exemple  les  bonnes  maisons  des  environs,  tout  en  réformant  ce 
qui  serait  contraire  à une  hygiène  bien  entendue.  Dans-  certains 
pays  on  donne  de  la  viande  deux  ou  trois  fois  par  semaine,  et 
même  plus  souvent  ; dans  d’autres,  on  n’en  donne  presque  jamais. 
Dans  le  premier  cas  on  doit  surveiller  avec  assiduité  cette  consom- 
mation et  chercher  à se  procurer  les  viandes  qui,  tout  en  étant  les 
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moins  chères,  se  prêtent  le  mieux  aux  assaisonnements  ; dans  le  se- 
cond, il  faut  introduire  l’usage  d’un  repas  de  viande  au  moins  par  se- 
maine, car  cet  aliment  convient  parfaitement  à l’homme  ; de  plus,  on 
peut  le  faire  à peu  de  frais,  en  employant  la  viande  à faire  la  soupe 
et  en  la  mêlant  aux  légumes  qu’on  a fait  cuire  avec  elle,  ou  en  l’as- 
sociant à beaucoup  de  légumes  pour  en  faire  des  ragoûts.  En  règle 
générale,  on  obtient  des  hommes  un  travail  proportionné  à la  nour- 
riture qu’ils  reçoivent,  et,  dans  les  pays  où  ils  sont  très-mal  nourris, 
ils  travaillent  fort  peu . Je  sais  qu’on  n’obtiendrait  pas  tout  à coup  une 
somme  plus  considérable  de  travail  de  gens  qui,  ayant  été  mal  nour- 
ris toute  leur  vie,  le  seraient  subitement  beaucoup  mieux,  et  que  la 
nécessité  où  l’on  se  trouve  de  changer  souvent  de  domestique  ren- 
drait l’amélioration  de  la  nourriture  peu  fructueuse  pour  celui  qui 
en  aurait  fait  les  frais.  Aussi  ne  faut-il  pas  tomber  dans  l’excès  et 
donner  de  fortes  portions  de  viande  à des  gens  qui  n'en  mangeaient 
jamais;  mais  il  y aura  à coup  sûr  avantage  à donner  à ses  tra- 
vailleurs une  nourriture  substantielle,  en  rapport  avec  le  travail  qu’on 
veut  leur  demander. 

On  trouve  à la  campagne  une  foule  de  circonstances  qui  fournis- 
sent l’occasion  de  faire  manger,  à peu  de  frais,  de  la  viande  aux 
domestiques;  une  volaille  qui  s’estropie,  un  lapin  élevé  à la  maison, 
servent  à préparer,  en  y ajoutant  des  légumes,  un  mets  abondant 
et  succulent  pour  des  gens  ordinairement  privés  de  ce  genre  de 
nourriture.  Ce  sont  des  occasions  qu’il  ne  faut  point  négliger.  Enfin, 
il  y a les  jours  de  fête  de  la  famille,  auxquels  il  faut  faire  participer 
les  domestiques  par  un  petit  régal,  en  leur  donnant  un  peu  de 
viande,  aussi  bien  qu’aux  grandes  fêtes  de  l’année  et  les  jours  où 
l’on  tue  les  porcs. 

Je  crois  que  ces  dépenses  seront  amplement  compensées  par  la 
satisfaction  de  ces  pauvres  gens,  et  que  la  reconnaissance  qu’ils  en 
concevront  leur,  donnera  plus  de  courage  au  travail;  car  il  ne  faut 
pas  s’abuser  : si  vous  voulez  être  bien  servi,  il  faut  bien  traiter  et 
bien  nourrir  vos  domestiques;  ils  doivent  être  mieux  chez  vous 
qu’ils  no  le  seraient  chez  eux,  où  ils  trouvent  une  compensation  bien 
précieuse  à leurs  privations;  car  là  ils  sont  libres,  tandis  que  chez 
vous  ils  obéissent.  Chacun  sait  la  fable  du  Loup  et  du  Chien. 

Vous  serez  donc  bien  plus  en  droit  d’exiger  un  bon  travail  de  vos 
domestiques  lorsqu’ils  seront  bien  couchés,  tenus  proprement  et  bien 
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nourris,  relativement  aux  ressources  du  pays,  que  si  vous  les  né- 
gligiez. Je  ne  partage  pas  l’opinion  de  ceux  qui  croient  que  cette 
manière  d’agir  n’a  aucune  influence,  et  qu’ils  obtiennent  autant 
de  besogne  en  traitant  mal  leurs  domestiques,  ou  du  moins  en  ne 
leur  donnant  pas  plus  de  bien-être  qu’ils  n’en  auraient  chez  eux  ou 
dans  d’autres  fermes.  Ajoutez  que  la  bonne  réputation  de  votre 
maison  vous  amènera  toujours  les  meilleurs  sujets. 

J’insiste  beaucoup  sur  ce  point,  parce  que  je  sais  qu’il  est  fort 
controversé  par  une  infinité  de  maîtres  qui,  après  avoir  fait  un  bon 
dîner,  se  figurent  que  leurs  ouvriers  doivent  se  contenter  d’en  avoir 
un  mauvais,  et  disent,  comme  Sganarelle  : « Quand  je  suis  saoûl,  je 
veux  que  tout  le  monde  soit  content  dans  ma  maison.  » Plus  la  civi- 
lisation se  développera,  et  plus  on  sera  forcé  de  bien  traiter  les  gens 
qu’on  aura  à son  service.  D’ailleurs,  c’est  un  devoir  de  fraternité; 
car,  s’ils  ne  sont  pas  nos  égaux  dans  l’ordre  social,  ils  le  sont  de- 
vant Dieu. 

En  général,  dans  les  pays  où  les  gens  de  la  campagne  mangent 
peu  de  viande,  l’usage  du  vin  établit  une  compensation.  Il  est  à 
remarquer  que  c’est  dans  le  Nord  que  l’usage  de  la  viande  est  le 
plus  répandu  ; c’est  aussi  dans  cette  partie  de  la  France  qu’on  la  pro- 
duit avec  le  plus  de  facilité;  c’est  le  contraire  pour  le  vin.  Je  pense 
qu’il  faudra  se  conformer  aux  mêmes  règles  pour  le  vin  que  pour  la 
viande.  Dans  certaines  circonstances,  une  petite  distribution  de  vin 
faite  à propos  peut  produire  un  excellent  effet;  ainsi,  par  exemple, 
dans  le  temps  des  foins,  des  moissons,  lorsqu’une  besogne  pressée  a 
fait  prolonger  l’heure  du  travail  ; mais  il  faut  apporter  une  régu- 
larité parfaite  et  une  économie  raisonnée  dans  l’usage  des  boissons, 
car  le  vin  doit  être  remplacé  par  d’autres  boissons  fermentées 
dans  les  pays  où  il  manque. 

Les  heures  de  repas  de  la  ferme  ne  peuvent  être  partagées  comme 
celles  des  repas  des  maîtres,  et  il  est  difficile  d’établir  un  ordre  po- 
sitif ; cet  ordre  varie  selon  les  saisons  et  les  travaux.  En  été  les  la- 
boureurs font  ordinairement  le  matin  un  premier  repas;  il  doit  être 
composé  d’aliments  qui  puissent  s’emporter  dans  les  champs.  Entre 
onze  heures  et  midi,  les  travaux  des  champs  étant  terminés,  tout 
le  monde  se  réunit  à la  ferme  pour  le  dîner;  ce  repas,  le  plus  solide 
de  la  journée,  doit  être  composé  de  soupe  et  d’un  autre  plat.  A 
quatre  heures  arrive  la  collation,  repas  analogue  au  déjeuner;  dans 
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beaucoup  de  pays,  il  se  compose  de  salade,  de  fromage,  de  fruits  ou 
de  lait  caillé.  Le  repas  du  soir  a lieu  lorsque  tout  le  monde  est 
rentré  au  logis;  il  est  ordinairement  presque  aussi  solide  que  le 
dîner  et  se  prend  à table;  c’est  le  repas  le  plus  gai  de  la  journée; 
chacun  raconte  ce  qu’il  a vu  et  ce  qu’il  a fait.  C’est  alors  aussi 
qu’on  s’entend  pour  les  travaux  du  lendemain. 

Dans  la  morte  saison  on  peut  supprimer  un  repas  et  faire  manger 
la  soupe  le  matin  au  déjeuner;  dans  tous  les  cas,  je  crois  qu’il  est 
mieux  de  donner  de  la  soupe  deux  fois  par  jour,  et  il  faut,  sans 
hésiter,  importer  cet  excellent  aliment  dans  les  pays  où  il  n’est  pas 
encore  d’un  usage  général. 

2.  — Préparation  de  quelques  mets. 

Il  est  bien  difficile,  pour  ne  pas  dire  impossible,  de  donner  un 
guide  pour  la  cuisine  de  la  ferme,  bien  que  le  nombre  de  mets  qui 
la  composent  soit  très-restreint;  mais  ils  varient  selon  les  usages  et 
les  produits  du  pays.  Je  me  bornerai  donc  à donner  la  recette  de 
quelques  mets  qui  sont  salubres,  simples,  et  peuvent  convenir  dans 
toutes  les  localités. 


A.  Choucroute. 

La  choucroute  se  conserve  plusieurs  jours  lorsqu’elle  est  cuite  ; on 
peut  donc  en  préparer  en  une  seule  fois  pour  plusieurs  repas.  En  hiver, 
on  peut  la  garder  jusqu’à  dix  jours,  en  la  plaçant  dans  un  lieu  frais. 
Pour  la  faire  cuire,  on  la  lave  avec  soin,  comme  je  l’ai  indiqué  à l’ar- 
ticle Choucroute  (t.  1, 11e  partie,  Manuel  de  cuisine)  ; puis  on  la  met  dès 
le  matin  dans  un  grand  pot  devant  le  feu,  soit  avec  un  morceau  de 
salé,  soit  avec  une  graisse  quelconque;  on  ajoute  assez  d’eau  pour 
qu’elle  y baigne  ; on  la  laisse  cuire  tout  doucement,  en  ayant  soin 
delà  remuer  de  temps  en  temps  pour  la  faire  cuire  également  par- 
tout et  pour  éviter  qu’elle  s’attache  au  pot  et  qu’elle  brûle  du  côté 
du  feu.  On  ajoute  de  l’eau  bouillante  à mesure  qu’il  en  est  besoin  ; 
mais  il  ne  faut  pas  qu’il  y en  ait  plus  qu’il  n’est  nécessaire  pour  que 
la  choucroute  ne  brûle  pas.  On  la  sert  avec  le  lard,  sans  autre  pré- 
paration; on  peut  y ajouter  un  peu  de  poivre  ; on  la  fait  réchauffer 
tout  simplement  pour  la  servir  les  jours  suivants.  Quelques-uns  des 
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gens  qui  n’y  sont  point  habitués  éprouvent  d’abord  un  certain  éloigne- 
ment pour  cet  excellent  aliment,  mais  bientôt  ils  s’y  accoutument. 

B.  Betteraves. 

Elles  peuvent  être  mises  au  four  en  même  temps  que  le  pain  ; on 
les  j laisse  même  après  que  celui-ci  est  retiré;  on  rapproche  alors 
des  betteraves  la  braise  du  four,  car  il  faut  beaucoup  de  temps  et 
de  chaleur  pour  les  faire  cuire.  On  peut  encore  les  mettre  dans  une 
marmite  dans  laquelle  on  en  fait  entrer  autant  que  possible,  en  cou- 
pant les  plus  grosses  en  deux,  après  avoir  supprimé  toute  la  partie 
du  collet  qui  n’est  pas  bonne.  Si  l’eau  dans  laquelle  elles  cuisent  di- 
minue trop,  on  remplit  la  marmite  avec  de  l’eau  bouillante  : l’eau 
froide  durcirait  les  betteraves  et  les  empêcherait  de  cuire.  Lors- 
qu’elles sont  cuites,  elles  peuvent  être  mangées  tout  simplement  en 
salade  ou  être  assaisonnées  dans  la  poêle,  ou  dans  une  casserole  de 
fonte,  avec  de  la  graisse,  du  beurre  ou  de  l’huile,  dans  lesquels  on 
fait  frire  à l’avance  de  l’oignon  ; on  y ajoute  les  betteraves  coupées 
en  tranches  minces,  puis  de  la  farine;  on  fait  sauter  et  on  mouille 
avec  de  l’eau,  du  vin  ou  du  lait;  on  poivre  et  on  sale.  On  peut  aussi 
les  couper  crues  en  tranches  très-minces  ; on  y ajoute  des  oignons 
également  coupés,  et  on  fait  cuire  le  tout  dans  la  poêle  ou  la  casse- 
role, avec  du  beurre  ou  de  la  graisse.  Lorsqu’elles  sont  à moitié  cui- 
tes, on  y ajoute  de  la  farine,  et  on  mouille  avec  de  l’eau  ou  du  vin  ;' 
on  sale  et  on  poivre;  on  achève  la  cuisson  à petit  feu.  Ce  mets  est 
excellent,  mais  un  peu  long  à cuire. 

C.  Carottes. 

On  les  assaisonne  comme  les  betteraves,  mais  sans  vin  et  sans 
les  faire  préalablement  cuire  au  four;  bouillies  dans  l’eau  salée,  puis 
écrasées  avec  une  fourchette  et  assaisonnées  à l’huile  et  au  vinaigre, 
elles  font  une  excellente  salade  d’hiver. 

Lorsqu’on  emploie  de  jeunes  carottes,  à l’époque  où  on  les  éclair- 
cit dans  la  culture  en  grand,  on  en  peut  faire,  avec  un  peu  de  lard 
ou  une  sauce  rousse,  d’excellents  ragoûts. 

d.  oeofs  a la  sauce. 

On  fait  frire  quelques  oignons  dans  de  la  graisse  ou  du  beurre; 
lorsqu’ils  sont  roux,  on  y ajoute  de  la  farine;  on  tourne  eton  mouillo 
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avec  de  l’eau,  du  vin  ou  du  râpé  ou  demi-vin  ; lorsque  la  sauce  est 
bien  liée,  on  y ajoute  les  œufs  durs  et  coupés  en  tranches;  on  sale 
et  on  poivre.  Cette  sauce  augmente  beaucoup  le  plat  sans  ajouter  à 
la  dépense. 

E.  Ragoûts  de  légumes  au  lard. 

On  coupe  du  salé  en  petits  morceaux  ; on  le  fait  revenir  dans  la 
poêle;  on  ajoute  de  la  farine  en  quantité  suffisante  pour  lier  la 
sauce;  on  mouille  avec  de  l’eau,  ou  mieux  avec  le  bouillon  de  quel- 
ques légumes;  on  laisse  cuire  le  salé  à moitié;  puis  on  met  dans 
cette  sauce  toutes  sortes  de  légumes,  carottes,  navets,  choux  coupés, 
panais,  pommes  de  terre  ; on  laisse  cuire  en  ajoutant  du  sel,  du  poi- 
vre et  un  bouquet  garni.  Ce  mets,  salubre  et  simple,  fait  beaucoup 
de  profit,  quoiqu’il  n’y  entre  qu’un  petit  morceau  de  salé. 

On  peut  aussi  préparer  des  choux  à peu  près  de  la  même  façon. 
Après  avoir  fait  retenir  le  salé,  on  prépare  un  roux  ; on  le  mouille. 
On  met  cuire  des  choux  avec  ce  salé,  et  on  ajoute  du  poivre,  du  sel, 
du  laurier,  du  thym  ; quelques  carottes,  des  navets  et  des  oignons 
font  un  bon  effet.  Il  faut  faire  cuire  très-longtemps,  à petit  feu.  Ce 
mets,  très-peu  coûteux,  est  profitable  et  bon;  il  peut,  à l’occasion, 
figurer  avec  avantage  sur  la  table  des  maîtres. 

La  fermière,  qui  peut  faire  d’excellent  beurre  en  suivant  nos  con- 
seils à cet  égard,  écrémera  son  lait  avant  qu’il  soit  aigri  ; avec  ce 
lait  écrémé  elle  pourra  faire  de  la  soupe,  de  la  bouillie  de  farine  de 
maïs  ou  de  farine  ordinaire,  que  les  gens  de  la  campagne  mangent 
volontiers  avec  leur  pain.  Elle  regagnera  donc,  par  le  bon  emploi  de 
ce  lait,  ce  qu’elle  aurait  perdu  en  quantité  de  crème  pour  son  beurre, 
car  elle  ne  sera  obligée  de  mettre  ni  beurre  ni  graisse  dans  les  mets 
préparés  avec  ce  lait.  Elle  pourra  aussi,  par  ce  moyen,  introduire 
l’usage  des  groux  de  farine  de  sarrasin,  comme  je  l’indique  dans  le 
Manuel  de  Cuisine  (t.  1, 11e  partie)  ; mais  elle  trouvera  ici  plus  d’obs- 
tacles que  pour  la  bouillie  de  farine  de  céréales  ou  de  maïs. 

Pour  les  domestiques  de  campagne,  la  meilleure  manière  d’assai- 
sonner les  légumes  secs  est  de  faire  frire  de  l’oignon  dans  la  poêle 
et  de  l’ajouter  a la  totalité  des  légumes  cuits  pour  plusieurs  repas; 
on  les  fait  réchauffer  ensuite  sans  nouvel  assaisonnement. 

Les  pommes  de  terre  au  roux  ou  au  lard  (voir  le  Manuel  de  Cui- 
sine, t,I,-nc  partie)  fournissent  un  mets  abondant  et  peu  coûteux  ; on 
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y ajoute  un  pou  d’ail.  Lorsqu’on  les  met  en  salade,  il  faut,  avant  de 
les  assaisonner,  y verser  un  peu  d’eau  et  les  faire  manger  chaudes. 
Je  ne  puis  trop  recommander  l’usage  des  pommes  do  terre,  qui  se 
prêtent  à une  foule  d’assaisonnements  ; simplement  bouillies  et  man- 
gées avec  un  peu  de  sel,  elles  sont  encore  fort  bonnes.  Les  popu- 
lations ouvrières  des  villes  du  Nord  en  font,  avec  ce  seul  apprêt, 
une  consommation  énorme. 

La  viande,  à moins  qu’on  ne  la  donne  comme  régal,  ne  doit  jamais 
être  cuite  sans  légumes.  En  été,  on  la  mêle  soit  avec  des  carottes  ou 
des  choux,  soit  avec  des  pommes  de  terre,  des  oignons,  etc.  Bouillie, 
elle  fait  beaucoup  moins  de  profit  qu’en  ragoût. 

Je  dois  aussi  recommander  à notre  ménagère  l’emploi  des  pois- 
sons salés,  comme  les  sardines,  le  hareng,  la  morue  ou  merluche; 
mais  elle  doit  exiger  qu’on  les  fasse  dessaler,  quelques  heures  à 
l’avance,  dans  de  l’eau  qu’on  renouvelle  plusieurs  fois  ; faute  de  ce 
soin,  ils  peuvent  occasionner  des  maladies  de  peau  et  irriter  l’es- 
tomac. Nous  avons  donné  dans  le  Manuel  de  cuisine  (t.  I,  ne  partie) 
un  moyen  prompt  et  facile  de  débarrasser  les  salaisons  de  l’excé- 
dant de  sel  qu’elles  contiennent. 

Si  l’ail  est  en  usage  dans  le  pays,  il  est  bon  d’en  réduire  la  con- 
sommation. Notre  ménagère  y parviendra  sans  peine  lorsque  les 
domestiques  trouveront  une  cuisine  soignée  et  variée,  ce  qui  n’en- 
traine  aucune  augmentation  de  dépense  ; ils  s’habitueront  bientôt  à 
se  passer  à peu  près  d’ail,  et  je  crois  que  leur  santé  s’en  trouvera 
bien. 

3.  — Confection  du  pain. 

Le  pain  est  la  dépense  la  plus  importante  du  ménage  de  la  ferme; 
sa  confection  demande  donc  la  plus  scrupuleuse  attention.  La  na- 
ture des  grains  et  la  proportion  dans  laquelle  on  les  mêle  les  uns 
aux  autres  varient  suivant  les  habitudes  de  chaque  contrée,  et  je 
pense  que,  dans  les  années  ordinaires,  on  fera  bien  de  se  conformer 
à l’usage  du  pays,  en  choisissant  pour  guide  une  bonne  maison.  Si 
on  donnait  un  pain  d’une  qualité  supérieure  à celle  que  fournissent 
les  voisins,  lorsqu’on  aurait  à nourrir  passagèrement  quelques  jour- 
naliers, la  consommation  serait  énorme.  Cependant,  si  on  habito 
une  province  où  le  pain  soit  habituellement  mauvais,  comme  en  So- 
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logne,  en  Bretagne,  dans  le  Limousin,  il  faut  savoir  supporter  l’in- 
convénient que  je  viens  de  signaler  plutôt  que  de  donner  à ses  gens 
un  pain  de  mauvaise  qualité  ; car,  je  l’ai  déjà  dit,  les  travailleurs 
doivent  avoir  une  nourriture  saine  et  abondante.  Alors  on  comptera 
l’excédant  de  dépense  occasionné  par  la  consommation  exception- 
nelle des  journaliers  comme  faisant  partie  de  leur  salaire;  mais, 
avant  tout,  on  doit  donner  à ses  domestiques  une  nourriture  qui 
permette  d’exiger  d’eux  tout  le  travail  possible. 

C’est  une  erreur  de  croire  qu’il  y a économie  à faire  manger  du 
pain,  sinon  mauvais,  du  moins  très-commun,  aux  gens  qu’on  nourrit 
toute  l’année;  loin  de  là  : c’est  une  cause  de  perte  réelle,  car  le  son 
ne  nourrit  point  l’homme,  tandis  qu’il  peut  être  employé  avec 
avantage  à la  nourriture  du  bétail.  D’un  autre  côté,  il  V aurait  in- 
convénient à donner  de  trop  beau  pain  à des  gens  habitués  dès  leur 
enfance  à en  manger  de  très-grossier,  parce  que,  outre  les  principes 
nutritifs  que  l’estomac  a besoin  de  trouver  dans  la  nourriture  qu’il 
reçoit,  il  faut  aussi  qu’il  soit  lesté  comme  il  a été  accoutumé  à l’être, 
et  il  faudrait  beaucoup  de  temps  pour  qu’il  perdit  cette  habitude.  Il 
convient  donc  do  continuer  à donner  du  pain  modérément  grossier 
dans  les  pays  où  il  est  en  usage,  mais  toutefois  un  peu  meilleur, 
et  dans  des  proportions  qui  n’offrent  aucun  des  inconvénients  que 
j’ai  signalés. 

Dans  les  années  où  le  froment  s’élève  à un  prix  excessif,  on  peut 
mêler  au  pain  des  pommes  de  terre,  qui  souvent  sont  abondantes 
quand  les  céréales  manquent;  c’est  ce  qui  arrive  dans  les  années 
pluvieuses,  où  le  blé  verse  et  dépérit.  Je  donnerai  plus  loin  un 
moyen  simple  d’ajouter  des  pommes  de  terre  au  pain  sans  le  dété- 
riorer et  même  sans  en  altérer  le  goût.  Il  y a sans  doute  des  moyens 
plus  parfaits  que  celui  que  j’indiquerai,  mais  sa  simplicité  et  sa 
facilité  peuvent  le  rendre  préférable.  On  peut  aussi  employer  avec 
avantage  du  riz  à cet  usage  ; j’en  donnerai  également  le  procédé. 

Dans  certains  pays  on  fait  le  pain  avec  du  froment  pur,  dans 
d’autres  on  y mélange  le  seigle  en  proportions  plus  ou  moins  con- 
sidérables, dans  d’autres  encore  on  y ajoute  de  l’orge  d’hiver  ou 
de  printemps,  ou  du  maïs,  ou  du  sarrasin.  Je  pense  qu’il  est  pré- 
férable de  faire  consommer  le  maïs  et  le  sarrasin  de  toute  autre  ma- 
nière; ils  rendent  le  pain  lourd  et  indigeste  et  d’une  fabrication 
difficile. 
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On  emploie  le  froment  pur  dans  une  grande  partie  du  Midi,  parce 
que  la  culture  des  autres  céréales  n’y  réussit  pas  toujours;  mais 
dans  les  parties  do  la  France  où  on  les  cultive  habituellement,  je 
pense  qu’on  peut  faire  de  très-bon  pain  en  le  composant  d’un  tiers 
de  froment  et  de  deux  tiers  de  seigle,  ou  de  parties  égales  de  fro- 
ment, de  seigle  et  d’orge.  L’orge  do  printemps  ou  baillarge  est  une 
céréale  qui  convient  très-bien  pour  les  assolements  alternes  dans 
les  pays  où  on  n’emploie  pas  des  chevaux  au  labour,  parce  qu’elle 
peut  remplacer  la  culture  de  l’avoine,  nécessaire  aux  chevaux;  je 
pense  donc  qu’on  peut  l’introduire  avec  avantage  dans  la  fabrica- 
tion du  pain.  Cette  céréale  rapporte  abondamment  et  s’arrange  de 
presque  toutes  les  natures  de  terre  ; de  plus  elle  n’occupe  le  sol  que 
peu  de  temps,  comparativement  au  froment,  et  se  prête  facilement 
et  convenablement  à la  panification  ; cependant  elle  communique  au 
pain  un  goût  particulier  auquel  il  faut  s’habituer. 

Il  est  important  de  nettoyer  le  grain  avant  de  le  mettre  au  mou- 
lin ; si  l’on  réunit  plusieurs  espèces  de  grains,  il  faut  les  faire  cri- 
bler séparément,  parce  que,  n’étant  pas  de  la  même  grosseur,  ils 
se  nettoieraient  mal  ou  donneraient  un  déchet  considérable. 

Le  choix  du  meunier  est  une  des  conditions  importantes  de  la 
bonne  qualité  et  du  plus  ou  moins  de  rendement  du  pain  qu’on 
obtient  du  grain  soumis  à la  mouture,  car  de  la  perfection  de  son 
moulin  et  de  sa  probité  dépendent  en  partie  l’une  et  l’autre.  On 
doit  mettre  tous  ses  soins  à se  servir  d’un  honnête  meunier  ; il  y a 
peu  do  moyens  de  s’assurer  s’il  n’abuse  pas  de  la  confiance  qu’on 
est  obligé  de  mettre  en  lui,  et  s’il  ne  prend  pas  pour  son  droit  de 
mouture  plus  de  grain  qu’il  ne  lui  en  revient  ; il  peut  aussi  changer 
le  bon  blé  pour  du  mauvais.  Le  moyen  le  plus  sûr  est  de  peser 
le  grain  avant  de  le  donner  au  meunier  et  d’en  peser  les  produits 
après  la  mouture;  encore  reste-t-il  au  meunier  plusieurs  moyens 
d’ajouter  au  poids  de  la  farine  : il  lui  suffit  pour  cela  de  l’hu- 
mecter. 

Aujourd’hui  l’art  de  la  meunerie  s’est  beaucoup  perfectionné,  et 
celte  perfection  s’est  étendue  même  sur  les  moulins  de  peu  d’im- 
portance. Il  y a avantage,  à mon  avis,  à faire  moudre  par  un  moulin 
perfectionné,  qui  blute,  et  où  le  prix  de  la  mouture  se  paye  en  ar- 
gent, et  non  en  nature.  Le  blutage  fait  par  le  moulin  est  plus  par- 
fait et  plus  régulier  que  le  blutage  fait  à la  main,  soit  au  tamis, 
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soit  au  blutoir;  de  plus,  le  temps  employé  à cette  opération  est 
perdu,  puisque  le  meunier  la  fait  faire  sans  frais. 

Il  est  convenable  de  donner  une  certaine  quantité  de  blé  à mou- 
dre à la  fois;  la  farine,  lorsqu’elle  est  fraîchement  moulue,  produit 
moins  de  pain  et  un  pain  de  moins  bonne  qualité. 

Il  convient  aussi  d’avoir  une  grande  boîte  à farine  qui  soit  bien 
close  et  fermée  par  un  couvercle  mobile  au  moyen  de  charnières  ; 
cette  boîte,  séparée  en  deux  compartiments,  doit  être  à l’abri  de  l’hu- 
midité et  des  invasions  des  souris.  On  peut  la  garnir  intérieurement 
de  papier  collé  sur  les  parois.  Dans  une  case  se  trouve  la  farine  en 
consommation,  dans  l’autre  celle  qui  arrive  du  moulin.  Ce  moyen 
de  conservation  est  préférable  à tous  les  autres.  On  peut  aussi  con- 
server la  farine  dans  des  barils  peu  profonds,  également  garnis  de 
papier.  Il  faut  poser  la  boîte  ou  les  barils  sur  de  petits  chantiers, 
pour  que  l’air  puisse  circuler  dessous,  et  les  placer  dans  un  lieu  qui 
ne  soit  ni  humide,  ni  trop  exposé  à la  chaleur.  La  farine  doit,  autant 
que  possible,  être  déposée  dans  une  pièce  fermant  à clef. 

Je  ne  m’occuperai  pas  de  la  conservation  des  grains,  cet  objet  n’étant 
pas  ordinairement  du  ressort  de  la  maîtresse  de  la  maison  ; cepen- 
dant je  l’engagerai  à veiller  à ce  que  les  grains  soient  placés  dans 
un  lieu  sec  et  remués  au  moins  tous  les  mois. 

Le  pétrin,  maie  ouhuche(^//.105),  doit  être  tenu  dans  un  état  de  pro- 


preté parfaite  ; àceteffet,  on  doit,  chaque  fois  qu’on  a pétri,  racler  avec 
; le  plus  grand  soin  toutes  les  parties  de  pâte  qui  y sont  restées.  Il  doit 
: fermer  exactement,  être  en  bois  de  force  convenable,  et  former  un 
> carré  long,  plus  étroit  du  fond  que  de  l’ouverture.-  On  doit  avoir  un 
ou  deux  coupe-pâte  en  fer  étamé,  ou  en  cuivre  également  étamé,  sui- 
vant l’usage  du  pays.  Il  serait  convenable  aussi  d’avoir  une  couver- 


25G 


MAISON  RUSTIQUE  DES  DAMES. 


ture  en  grosse  toile,  garnie  intérieurement  de  laine  et  piquée,  qui 
servirait  exclusivement  à couvrir  la  pâte  l’hiver,  pour  la  faire 
lover. 

De  la  manière  de  fabriquer  le  pain  dépend  en  grande  partie  sa 
qualité;  du  pain  mal  préparé  est  lourd  ou  aigre  et  devient  beau- 
coup moins  blanc  que  lorsqu’il  est  fabriqué  avec  le  soin  convenable. 
Il  y a des  pays  où  les  femmes  sont  chargées  de  pétrir,  d’autres 
où  ce  travail  regarde  les  hommes;  il  est  difficile  de  modifier  ces 
habitudes  ; cependant  il  convient  que  cette  besogne  de  ménage  soit 
faite  par  les  femmes,  à moins  qu’il  ne  s’agisse  d’une  grande  quan- 
tité de  pain,  de  celle  que  pourraient  produire,  par  exemple,  deux 
hectolitres  de  farine. 

Il  est  nécessaire  d’étudier,  en  quelque  sorte,  la  qualité  de  la 
farine  qu’on  emploie.  Il  en  est  qui  demande  beaucoup  d’eau  au  pétris- 
sage, d’autre  moins;  celle-ci  lève  plus  vite,  celle-là  plus  lentement. 
C’est  à la  personne  chargée  de  la  manutention  du  pain  de  faire  ces 
observations.  Les  farines  vieilles,  de  même  que  celles  faites  avec 
de  vieux  blé,  veulent  plus  d’eau.  La  farine  dans  laquelle  il  entre 
beaucoup  de  seigle  doit  se  pétrir  plus  ferme  ; on  doit  faire  la  pâte 
plus  molle  lorsqu’il  n’y  entre  que  du  froment  pur. 

Une  condition  importante  de  la  bonne  fabrication  du  'pain  est  la 
qualité  du  levain.  Lorsqu’il  est  trop  vieux,  durci,  sec  et  d’une  odeur 
désagréable,  au  lieu  d’être  à l’état  de  fermentation  nécessaire  à la 
levée  de  la  pâte,  il  est  pour  ainsi  dire  corrompu.  Si  on  avait  un 
levain  dans  cet  état,  il  faudrait  tâcher  de  s’en  procurer  d’un  peu 
plus  frais,  ou  au  moins  en  faire  un  nouveau  la  veille,  avec  une 
très-petite  partie  du  vieux.  Ce  premier  levain  n’est  que  le  germe 
de  la  fermentation  nécessaire  au  pain  ; c’est  avec  lui  qu’on  pré- 
pare le  levain  qui  doit  faire  fermenter  la  masse  de  pâte.  Quatre 
ou  cinq  heures  en  été,  de  huit  à dix  heures,  quelquefois  douze, 
s’il  fait  froid,  un  terme  moyen  dans  les  saisons  intermédiaires,  suf- 
fisent pour  la  fermentation  du  levain.  On  est  généralement  dans 
l’habitude  de  le  laisser  fermenter  plus  longtemps,  ce  que  je  considère 
comme  une  faute.  Si  un  retard  imprévu,  ou  une  fermentation  trop 
active,  dont  souvent  on  ne  peut  deviner  la  cause,  avait  hâté  la 
levure,  et  que  le  levain  fût  trop  fermenté,  qu’il  se  répandît  et  fut 
comme  bouillonnant,  il  faudrait  le  repétrir  en  y ajoutant  de  nouvelle 
farine,  et  attendre  une  nouvelle  fermentation  qui  ne  tarderait  pas  à 
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se  développer.  Un  levain  trop  ou  trop  peu  fermenté  fait  de  mauvais 
pain  ; l’un  a perdu  son  activité,  l’autre  ne  l’a  pas  encore  acquise. 

Pour  faire  le  levain,  voici  comment  on  doit  procéder.  Après  avoir 
déposé  dans  le  pétrin  la  farine  qu’on  veut  convertir  en  pain,  on  fait 
au  milieu  de  cette  farine,  à l’une  des  extrémités  du  pétrin,  un  trou 
au  milieu  duquel  on  dépose  le  premier  levain  conservé  d’une  four- 
née à l’autre.  On  l’écrase  d’abord  avec  soin  ; puis  on  y ajoute  de 
l’eau  à la  température  de  l’air  quand  il  fait  chaud,  dégourdie  dans 
les  saisons  tempérées,  et  légèrement  chaude  lorsqu’il  fait  froid.  On 
délaie  le  levain  avec  celte  eau  en  le  faisant  passer  entre  les  doigts,  en 
ouvrant  et  fermant  la  main,  comme  si  on  voulait  saisir  la  pâte,  et 
en  écrasant  tous  les  grumeaux.  Lorsque  le  levain  est  parfaitement 
délayé,  on  ajoute  peu  à peu  de  la  farine  pour  en  former  une  pâte 
plus  molle  si  c’est  du  froment  qu’on  pétrit,  plus  ferme  si  c’est  un 
mélange  de  différentes  farines.  On  emploie  environ  le  tiers  de  la 
farine  à faire  le  levain.  Une  seule  main  suffit  pour  faire  cette  petite 
opération.  Le  levain  fait,  on  le  recouvre  de  farine  et  on  forme  une 
espèce  de  rempart  en  rapprochant  et  en  appuyant  la  farine  autour 
de  lui;  s’il  fait  froid,  on  couvre  le  levain  avec  un  linge  assez  épais 
pour  lui  conserver  sa  chaleur  et  faciliter  sa  fermentation,  et  on 
ferme  le  pétrin.  On  peut  même,  lorsqu’il  fait  très-froid,  placer  sous 
le  pétrin  un  petit  fourneau  garni  de  cendre  chaude,  afin  que  le 
travail  soit  plus  complet  et  plus  régulier.  Lorsque  le  levain  est  con- 
venablement levé,  c’est-à-dire  lorsque  la  farine  qui  le  recouvre 
est  fendillée  de  toutes  parts  sans  que  le  levain  ait  débordé,  il  est 
temps  de  pétrir. 

Dans  les  temps  chauds,  on  peut  employer  l’eau  à la  température 
de  1 air  ; si  elle  sortait  d’un  puits,  il  faudrait  la  faire  dégourdir, 
mais  non  chauffer  ; il  y a bien  moins  d’inconvénient  à employer 
1 eau  trop  froide  que  trop  chaude  ; le  pain  mettra  plus  de  temps  à 
lever,  voilà  tout.  Dans  les  temps  froids,  l’eau  peut  être  élevée  à la 
température  de -f  25  à 30  degrés. 

Pour  commencer  l’opération  du  pétrissage,  on  écarte  le  rempart 
de  farine  qui  entourait  le  levain,  et  on  le  reforme  plus  loin,  afin  qu’il 
se  trouve  au  milieu  d’une  espèce  de  bassin.  Si  on  emploie  du  sel,  ce 
qui  n est  pas  d’usage  dans  tous  les  pays,  on  peut  le  faire  fondre 
‘ dans  1 eau  ou  le  mettre  sur  le  levain.  Le  premier  procédé  est  pré- 
férable; 750  grammes  de  sel  suffisent  pour  un  hectolitre  de  fariné  ; 
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un  léger  excès  n’est  pas  nuisible.  On  verse  sur  le  levain  environ  la 
moitié  do  l’eau  qui  doit  être  absorbée  par  toute  la  farine,  puis  on 
délaie  vivement  le  levain  dans  cette  eau,  en  promenant  les  deux 
mains  d’un  bout  à l’autre  de  l’espace  occupé  par  le  liquide  et  en  saisis- 
sant la  pâte  pour  la  faire  passer  entre  les  doigts,  la  diviser  et  la  mé- 
langer à l’eau.  A mesure  qu’on  exécute  ces  mouvements,  qui  doivent 
être  aussi  rapides  que  possible,  car  de  la  vivacité  qu’on  met  à pétrir 
dépend  en  grande  partie  la  réussite  de  cette  première  opération,  on 
entraîne  peu  à peu  la  farine  prise  autour  de  l’espace  occupé  par  le 
levain,  en  ayant  soin  de  ne  pas  laisser  celui-ci  déborder  par-dessus 
l’espèce  de  rempart  qu’on  a formé  ; on  incorpore  ainsi  une  partie 
de  la  farine.  On  ajoute  alors  le  reste  de  l’eau,  et  on  continue  d’agiter 
et  de  mêler  le  tout,  comme  je  viens  de  le  dire,  jusqu’à  ce  qu’on 
ait  incorporé  la  plus  grande  partie  de  la  farine  ; celle  qu’on  n’emploie 
pas  sert  vers  la  fin  de  l’opération. 

Pendant  tout  ce  premier  travail,  il  faut  bien  se  garder  d’enfoncer 
la  pâte  avec  les  poings;  il  faut,  au  contraire,  toujours  la  prendre 
en  dessous  et  la  soulever  pour  introduire  de  l’air  dans  la  masse. 
Cette  opération  s’appelle  la  fraze  : c’est  la  plus  importante  d’un  bon 
pétrissage  ; elle  doit  être  faite  avec  célérité.  Après  elle  vient  la 
contre  fraze , qui  consiste  à incorporer  le  reste  de  la  farine  en  faisant 
aller  la  pâte  d’un  côté  du  pétrin  à l’autre.  La  personne  qui  pétrit 
peut  tremper  de  temps  à autre  ses  mains  dans  de  l’eau  froide  : 
cette  espèce  d’arrosement  s’appelle  bassiner;  mais  s’il  fait  froid 
il  faut  s’en  abstenir,  à moins  que  la  pâte  ne  soit  trop  ferme,  car  il 
faut  qu’elle  soit  molle  ; dans  ce  cas,  on  bassinerait  avec  de  l’eau 
tiède.  Lorsque  toute  la  pâte  ne  forme  plus  qu’une  masse  bien  homo- 
gène, on  garnit  de  farine  la  partie  du  pétrin  restée  libre,  et  avec  le 
coupe-pâte  on  divise  la  pâte  par  portions  et  on  l’y  transporte.  On 
détache  celle  qui  se  trouve  autour  du  pétrin  au  moyen  du  coupe- 
pâte  ; on  jette  de  la  farine  entre  cette  pâte  et  les  parois  du  pétrin 
pour  qu’elle  n’y  adhère  pas  de  nouveau.  Si  l’on  opère  sur  de  petites 
quantités,  on  détache  par  le  même  moyen  la  pâte  qui  adhère  au 
fond.  Alors  l’opération  du  pétrissage  est  terminée. 

On  a à l’avance  saupoudré  de  farine  les  paniers,  corbeilles  ou 
paillons  ( ftg . 106)  ; car  on  donne  des  noms  différents  à cet  ustensile, 
selon  les  contrées  ; on  coupe  la  pâte  par  portions  et  on  la  déposo  dans 
ces  corbeilles  do  manière  à les  remplir  jusque  vers  la  moitié  de  leur 
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hauteur,  pour  qu  elle  y subisse  le  travail  de  la  fermentation.  On 
place  ordinairement  ces  corbeilles,  les  unes  à côté  des  autres,  dans 


la  pièce  où  est  le  four,  et  on  les  couvre  soigneusement  en  hiver  en 
les  entourant  de  toutes  parts,  car  il  est  important  que  la  pâle  ne 
refroidisse  pas  ; en  été,  la  couverture  peut  sans  inconvénient  être 
plus  légère. 

De  temps  en  temps  on  examine  si  la  fermentation  commence; 
quand  il  fait  chaud  elle  se  produit  en  une  demi-heure  ou  trois 
quarts  d’heure;  en  hiver  il  faut  beaucoup  plus  de  temps.  Lorsqu’elle 
paraît  se  développer,  il  est  temps  de  mettre  le  feu  au  four. 

Dans  quelques  provinces  on  emploie  pour  mettre  la  pâte  des 
sébiles  en  bois  qui  ne  me  paraissent  pas  aussi  commodes  que  des 
paniers  ou  corbeilles  en  osier  blanchi  et  tissé  fort  serré.  On  peut 
garnir  ces  corbeilles  de  grosse  toile  fixée  tout  autour  et  au  fond, 
mais  ce  n’est  pas  indispensable  ; elles  peuvent  être  longues  ou 
rondes;  en  général,  celles  destinées  au  pain  blanc  sont  longues, 
tandis  que  celles  qui  servent  pour  le  pain  bis  sont  rondes  et  d’une 
contenance  plus  considérable. 

J’ai  dit  tout  à l'heure  qu’il  fallait  chauffer  le  four  avant  que  la 
fermentation  du  pain  fût  achevée;  si  cette  fermentation  était  lento 
et  que  le  four  fut  prêt  avant  la  pâte,  il  faudrait  entretenir  la  cha- 
leur avec  un  peu  de  bois,  car  il  faut  que  le  travail  de  fermentation 
soit  achevé  avant  d’enfourner  ; la  pâte  doit  être  soulevée,  élastique, 
et  repousser  la  main  lorsqu’on  l’appuie  dessus. 

Il  vaut  mieux  que  le  four  attende  la  pâte  que  do  se  trouver  forcé 
do  différer  l’enfournement  do  celle-ci  ; car  si  la  fermentation  prend 
trop  do  développement  le  pain  devient  aigre.  Ou  doit  surtout,  avunt 
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d’onfourner,  découvrir  les  corbeilles,  les  apporter  prés  du  four,  et 
s’assurer  en  les  penchant  que  la  pâte  n’adhère  pas  au  bord  ; si  elle 
y adhérait,  on  la  détacherait  doucement  avec  un  couteau  et  on  jette- 
rait quelques  pincées  de  farine  pour  éviter  que  cet  inconvénient  ne 
se  reproduisît. 

Si,  en  versant  le  pain  des  corbeilles  sur  la  pelle  {fuj.  107),  pour  en- 
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fourner,  quelques  portions  de  pâte  adhéraient  encore  aux  parois,  il 
faudrait,  pour  les  détacher,  les  prendre  légèrement  du  bout  des  doigts 
et  les  retirer  par  portions  ; un  frottement  ferait  coller  la  pâte  davan- 
tage au  lieu  de  la  détacher.  On  saupoudre  la  pelle  avec  de  la  farine 
ou  de  la  recoupe  avant  d’y  placer  le  pain  ; on  l’y  dépose  en  renver- 
sant brusquement  la  corbeille  et  en  donnant  une  petite  secousse 
pour  détacher  la  masse,  qu’on  enfourne  vivement.  On  peut  piquer 
la  pâte  en  différents  endroits  avec  la  pointe  d’un  couteau  ou  la  fen- 
dre, mais  pour  le  pain  bis  cette  opération  n’est  pas  nécessaire. 

On  place  les  pains  dans  le  four  avec  adresse,  les  uns  près  des 
autres,  sans  qu’ils  se  touchent;  si  cela  arrivait,  on  les  détacherait 
au  moment  où  on  visite  le  pain  pour  s’assurer  s’il  prend  bonne  cou- 
leur, ce  qui  doit  se  faire  de  dix  à quinze  minutes  environ  après  qu’il 
est  enfourné.  Il  est  bon , à ce  moment,  de  le  remuer  un  peu  pour  le 
changer  de  place.  Ce  petit  changement  fait  circuler  l’air  chaud  entre 
les  pains  et  en  favorise  la  cuisson.  S’ils  prenaient  trop  de  couleur, 
on  laisserait  le  four  ouvert  quelques  instants;  si,  au  contraire,  ils 
n’en  prenaient  pas  assez,  on  mettrait  de  la  braise  en  dedans  et  en 
dehors  de  la  porte  du  four. 

Le  temps  do  la  cuisson  varie  avec  la  grosseur  des  pains;  s’ils  pè- 
sent de  3 â 4 kilogrammes,  une  heure  doit  suffire;  il  faut  une  heure 
et  demie  pour  des  pains  de  10  kilogrammes  et  plus.  Si  on  laisse  le 
pain  trop  longtemps  au  four,  il  rougit  et  perd  de  son  goût;  s’il  n’y 
séjourne  pas  assez,  il  est  mou  et  indigeste. 


JARDINAGE  ET  FERME. 


20 1 


La  construction  du  four  est  loin  d’être  chose  indifférente.  Dans 
certains  pays,  ceux  surtout  où  l’on  cultive  du  chanvre,  les  fours 
sont  ronds,  leur  voûte  est  à plein  cintre,  et  par  conséquent  fort 
élevée  : c’est  pour  avoir  la  facilité  d’y  faire  sécher  le  chanvre  que 
ce  mode  a été  adopté  ; mais  cette  forme  est  vicieuse  en  ce  qu’elle 
entraîne  une  bien  plus  grande  consommation  de  combustible.  Les 
meilleurs  fours  doivent  avoir,  de  la  bouche  au  fond,  l’aspect  d’un 
ovale  ; le  sol  est  en  pierre  ou  en  terre  glaise  bien  battue.  Les  car- 
reaux qu’on  emploie  ordinairement  ne  chauffent  pas  avec  une  éga- 
lité parfaite;  il  peut  s’en  trouver  qui  ne  cuisent  pas  le  pain.  La 
meilleure  manière  d’établir  la  voûte,  distante  du  sol  du  four  de 
50  centimètres,  est  de  la  construire  en  briques  mises  sur  champ  ; 
cependant,  dans  quelques  localités  où  le  tuf  est  commun,  on  peut 
l’employer  avec  succès  à cet  usage.  La  bouche  du  four  doit  être 
étroite  à l’entrée,  peu  haute,  et  débordée  par  une  petite  plate-forme 
de  25  à 30  centimètres  de  largeur,  qui  s’étend  au  delà  du  four  de 
chaque  côté.  C’est  là  qu’on  place  la  braise  et  la  cendre  à mesure 
qu’on  les  retire  du  four  pour  y mettre  du  bois,  ou  lorsqu’on  le  net- 
toie au  moment  d’enfourner.  Une  disposition  excessivement  com- 
mode est  de  faire  sous  le  four  une  voûte  à peu  près  semblable  au 
four  lui-même;  elle  sert  de  cendrier;  on  peut  y placer,  quand  il 
fait  froid,  les  corbeilles  pleines  de  pâte,  pour  en  faciliter  la  fer- 
mentation. 

Il  est  très-important  de  bien  boucher  le  four  ; le  bouchoir,  ou 
porte  du  four,  doit  être  en  forte  tôle  bordée  d’une  bande  de  fer  et 
muni  au  milieu  de  deux  poignées  garnies  de  bois.  Au-dessus  et  sur 
les  côtés  de  la  bouche  du  four  sont  placés  trois  tourniquets  en  fer  qui 
servent  à contenir  le  bouchoir  quand  il  est  placé. 

Il  ne  suffit  pas  de  faire  brûler  dans  le  four  toute  la  quantité  de 
bois  néceâsaire  pour  qu’il  soit  chaud,  il  faut  que  ce  bois  y brûle 
d’une  manière  convenable.  Pour  cela  on  n’en  mettra  pas  trop  à la 
fois,  surtout  en  commençant.  On  chauffe  d’abord  l’entrée  du  four, 
puis  on  pousse  la  braise  vers  un  des  côtés  intérieurs,  et  on  com- 
mence à chauffer  le  côté  opposé  ; lorsque  le  bois  qu’on  y a placé 
est  brûlé,  on  range  la  braise  de  ce  côté  en  y amenant  celle  qui  pro- 
vient du  bois  brûlé  précédemment,  et  on  fait  brûler  de  nouveau  bois 
à la  place  qu’occupait  la  première  braise.  On  opère  comme  la  pre- 
mière fois , et  ainsi  de  suite,  en  ayant  soin,  chaque  fois  qu’une  por- 
15. 
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lion  de  bois  est  brûlée,  de  racler  avec  le  rouable  (fuj.  \ 08)  l’emplacc- 
mentoù  il  a brûlé,  afin  d’enlever  la  cendre.  On  procède  ainsi  successi  - 
vement pour  toute  l’étendue  du  four,  jusqu’à  ce  que  la  voûte  soit  deve- 
nue blanche  dans  toutes  ses  parties  ; alors  on  voit  scintiller  de  petites 
étincelles  dans  le  vide  du  four,  ce  qui  indique  qu’il  est  chaud  à 


Fig.  108  et  109. 

point.  Pour  remuer  le  bois  dans  le  four,  on  emploie  un  fourgon 
( fig ■ 1 09). Cet  instrument  est  tout  simplement  une  barre  de  fer  portant 
à l’un  de  ses  bouts  une  douille  à laquelle  on  adapte  un  manche  de 
bois.  Le  rouable  doit  être  également  en  fer,  monté  sur  un  manche  de 
bois.  On  procède  alors  au  nettoyage  du  four,  d’abord  avec  le  rouable, 
au  moyen  duquel  on  attire  la  braise  au  dehors  et  sur  les  côtés  intérieurs 
du  four;  puis,  si  l’on  veut  qu’il  soit  parfaitement  propre,  on  le  net- 
toie avec  un  goupillon  fait  avec  du  vieux  linge  attaché  au  bout  d’un 
long  bâton  en  forme  de  balai,  et  qu’on  trempe  dans  de  l’eau  pour 
qu’il  ne  brûle  pas.  Lorsque  toutes  ces  opérations  sont  terminées,  on 
ferme  le  four  pendant  deux  ou  trois  minutes  avant  d’enfourner. 
Alors  on  jette  sur  la  braise  qui  se  trouve  sur  les  côtés  intérieurs, 
près  de  la  bouche,  un  ou  deux  petits  morceaux  de  bois  sur  lesquels 
on  souffle  pour  qu’ils  s’enflamment,  afin  d’éclairer,  après  l’avoir 
rouvert,  l’intérieur  du  four  pendant  qu’on  enfourne.  On  ferme  im- 
médiatement après  que  le  pain  est  enfourné,  et  on  regarde  au  bout 
de  quelques  minutes,  comme  je  l’ai  déjà  dit. 

Je  résume  en  peu  de  mots  les  conditions  essentielles  d’une  bonne 
fabrication  du  pain  : 1°  avoir  un  levain  frais  et  en  bon  état  pour 
faire  le  levain  qui  doit  servir  au  pétrissage;  2°  employer  un  tiers 
de  la  farine  pour  former  ce  levain  ; 3°  se  servir  d’eau  à la  tempéra- 
ture extérieure  dans  les  temps  chauds,  tiède  dans  les  saisons  tem- 
pérées, et  un  peu  chaude  quand  il  fait  froid  ; 4°  mettre  une  grande 
célérité  dans  le  travail;  5°  en  pétrissant,  toujours  enlever  la  pâte  et 
ne  jamais  la  presser  sur  le  pétrin;  6°  faire  fermenter  la  pâte  dans 
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les  paillons  et  les  couvrir;  7°  chauffer  le  four  au  degré  convenable 
et  dans  toutes  ses  parties;  8°  visiter  le  pain  dans  le  four,  le  changer 
de  place  lorsque  la  croûte  est  prise,  et  ne  pas  le  laisser  trop  longtemps 
au  four.  Les  boulangers  donnent  plus  de  façons  à leur  pain;  mais 
il  ne  faut  pas  espérer  faire  dans  un  ménage  du  pain  comme  celui 
des  boulangers  ; outre  les  façons,  la  forme  des  fours  et  la  manière 
de  les  chauffer  contribuent  chez  ces  derniers  à la  qualité  de  leur 
pain. 

Je  sais  que  les  principes  que  je  viens  de  donner  seront  combattus 
par  certaines  personnes  habituées  à de  vieilles  routines;  mais  ces 
principes,  je  ne  les  fonde  pas  sur  ma  seule  expérience;  c’est  après 
avoir  consulté  l’excellent  petit  ouvrage  de  Parmentier,  intitulé  : 
Avis  aux  bonnes  ménagères  sur  la  manière  de  faire  le  pain , et  1 ar- 
ticle Boulangerie , de  la  Maison  rustique  du  XIXe  siècle,  que  je  me 
suis  déterminée  à les  adopter.  On  verra  dans  1 ouvrage  de  Parmen- 
tier tous  les  efforts  qu’il  a dû  faire  pour  parvenir  à détruire  les  pré- 
jugés qui  entourent  la  fabrication  du  pain  dans  certaines  provinces. 
J’engage  donc  notre  ménagère  à ne  pas  s’effrayer  de  la  résistance 
qu’elle  trouvera  peut-être  en  voulant  changer  la  manière  de  faire  le 
pain  et  à persévérer  jusqu’à  ce  qu’elle  ait  obtenu  l’ amélioration  qui 
doit  résulter  d’une  bonne  méthode;  elle  trouvera  d’ailleurs  la 
même  résistance  pour  introduire  tous  les  perfectionnements  agri- 
coles, parce  qu’elle  aura  à vaincre  une  ignorance  enracinée  par  les 
siècles. 

Pain  au  lait  et  à la  citrouille.  — On  peut  faire  un  excellent  pain, 
qui  ressemble  à un  gâteau  et  qui  plaît  beaucoup  aux  enfants,  en 
substituant  le  lait  à l’eau  dans  sa  fabrication.  On  fait  le  levain 
exactement  comme  je  l’ai  indiqué  , avec  cette  seule  différence  que 
le  lait  remplace  l’eau.  Au  moment  de  pétrir,  on  ajoute  au  levain, 
par  kilogramme  de  farine,  130  grammes  seulement  de  beurre  fondu 
à l’avance  ; on  pétrit  et  on  traite  exactement  comme  le  pain.  Il  faut 
que  le  four  soit  moins  chaud  que  pour  le  pain  ordinaire,  d’autant 
plus  que,  ce  gâteau  étant  ordinairement  moins  gros  que  les  pains, 
il  brûlerait  plus  facilement.  Lorsqu’il  est  bien  fait,  il  lève  parfaite- 
ment à la  cuisson;  en  outre,  il  est  d’une  digestion  bien  plus  facile 
que  toutes  les  galettes.  On  peut  y ajouter  du  potiron,  qu’on  a fait, 
cuire  d’avance  et  passé  ; on  le  met  sur  le  levain  au  moment  de  pé- 
trir, après  y avoir  fait  fondre  le  beurre  destiné  au  pain.  En  y 
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ajoutant  un  pou  do  sucre  on  en  fait  un  excellent  gâteau,  dont  il  faut 
faire  lover  la  pâte  dans  un  moule  do  tôle  qu’on  enfourne  avec  son 
contenu  ; la  pâte  doit  ôtro  assez  molle. 

4.  — Manière  d'introduire  les  pomme  s de  terre  dans  la  confection  du  pain. 

Il  faut  d’abord  les  laver  avec  soin;  puis  on  les  râpe  tout  simple- 
ment sur  une  râpe  plate  qu’on  place  dans  un  vase  creux,  et  on  les 
ajoute  à la  pâte  au  moment  où,  après  avoir  délayé  le  levain  et  l’avoir 
mélangé  avec  une  portion  de  la  farine,  on  y met  le  reste  de  l’eau 
nécessaire  pour  incorporer  tout  ce  qui  en  reste.  Comme  la  pomme 
de  terre  râpée  est  liquide,  on  supprime  une  portion  de  l’eau  qu’on 
aurait  employée.  On  traite  ce  pain  exactement  comme  s’il  n’v  avait 
pas  de  pommes  de  terre,  si  ce  n’est  que  l’eau  doit  être  employée  à 
une  température  plus  élevée.  Lorsqu’on  ne  les  fait  entrer  que  pour 
un  sixième  ou  un  cinquième  dans  la  pâte,  on  s’aperçoit  peu  de  leur 
présence  dans  le  pain  bis;  mais,  si  on  en  mettait  davantage,  la  fer- 
mentation serait  plus  difficile  et  pourrait  n’ètre  pas  parfaite  ; on 
aurait  alors  un  pain  lourd  et  indigeste.  La  pomme  de  terre  change 
peu  le  goût  du  pain. 

5.  — De  V emploi  du  riz  dans  le  pain. 

Le  riz  de  Calcutta  et  des  autres  parties  de  l’Inde,  qui  coûte  bien 
moins  cher  que  celui  du  Piémont  ou  de  la  Caroline,  est  celui  qu’on 
emploie  le  plus  souvent.  Son  prix  peut  varier  de  30  à 45  francs  les 
50  kilogrammes.  Son  emploi  pour  la  fabrication  du  pain,  dans  les 
années  de  chèreté,  est  économique  et  très-facile.  Il  donne  au  pain 
un  excellent  goût  et  le  rend  plus  blanc. 

On  peut  en  mettre  un  dixième  du  poids  de  la  farine,  et  même  un 
septième.  On  le  lave  bien  et  on  le  fait  cuire  dans  une  marmite  avec 
4 litres  d’eau  par  kilogramme  de  riz.  On  le  laisse  ainsi  jusqu’à  ce 
qu’il  soit  bien  crevé  ; il  a alors  absorbé  toute  l’eau  et  forme  une  pâle 
épaisse.  Si  on  emploie  du  sel  dans  le  pain  on  peut  le  mêler  au  riz. 
On  prépare  son  levain  comme  à l’ordinaire,  mais,  au  lieu  d’employer 
de  l’eau  pour  pétrir,  on  se  sert  du  riz.  S’il  ne  mouille  pas  assez  pour 
absorber  toute  la  farine,  on  ajoute  un  peu  d’eau  ; mais  il  en  faut 
peu,  parce  que  le  pain  au  riz  s’amollit  en  levant  plus  que  le  pain 
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ordinaire.  11  faut  donc  tenir  la  pâte  un  peu  plus  ferme,  parce  qu’elle 
est  plus  courte  et  que  sans  cela  elle  serait  difficile  à enfourner.  On 
doit  employer  le  riz  à la  température  qui  conviendrait  à l’eau  selon  la 
saison. 

On  procède  exactement,  pour  faire  lever,  pour  enfourner  et  cuire, 
comme  pour  le  pain  ordinaire. 

6.  — Remplacement  du  pain  par  le  riz. 

Le  riz  peut  remplacer  très-avantageusement  le  pain  dans  la 
soupe.  On  prépare  celle-ci  comme  à l’ordinaire.  On  lave  le  riz  et 
on  le  met  dans  la  marmite.  Une  heure  de  cuisson  suffit.  S’il  y a 
trop  de  bouillon  on  l’enlève,  car  il  surnage,  et  on  donne  à la  soupe 
la  consistance  qui  convient  le  mieux.  On  peut  faire  crever  de  nou- 
veau riz  dans  le  bouillon  surabondant.  Les  légumes  mêlés  au  riz 
font  un  bon  effet.  On  peut  même  prendre  une  portion  de  ce  riz  et 
de  ces  légumes;  en  y ajoutant  un  peu  de  beurre  ou  de  graisse,  du 
sel,  du  poivre  et  de  la  farine,  on  obtient  un  très-bon  mets.  On  peut 
encore  tailler  le  pain  pour  la  soupe,  mais  n’en  mettre  que  la  moitié 
Je  ce  qu’on  en  emploie  d’ordinaire,  et  le  tremper  avec  le  bouillon 
épaissi  par  une  certaine  quantité  de  riz. 

Enfin  on  peut  faire  cuire  le  riz  dans  très-peu  d’eau,  c’est-à-dire 
e laisser  se  dessécher  à peu  près  dans  une  marmite;  lorsqu’il  est 
mit,  on  la  découvre,  on  l’éloigne  du  feu,  on  laisse  évaporer  en  re- 
muant de  temps  en  temps  pour  éviter  que  la  partie  la  plus  voisine 
lu  feu  ne  vienne  à brûler.  Ce  riz  devient  très-ferme  et  peut  être 
mangé,  soit  avec  de  la  viande  ou  des  légumes,  soit  mêlé  avec  le 
ouillon  qui  sert  à tremper  la  soupe,  soit  encore  avec  du  lait. 

Les  gens  qui  ne  sont  pas  habitués  à ce  genre  d’alimentation  y 
mettent  d’abord  un  peu  de  résistance;  mais  bientôt  ils  s’y  habituent 
t en  deviennent  friands.  Le  riz  est  un  aliment  parfaitement  sain 
t nutritif.  Lorsque  le  pain  est  cher  son  emploi  est  une  économie. 

7.  — Des  boissons  des  gens  de  la  ferme . 

La  boisson  est  un  objet  assez  important  dans  une  ferme  pour 
mériter  une  attention  particulière. 

Dans  plusieurs  provinces  de  la  France,  les  habitants  des  cam- 
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pagnes  no  boivent  guère  autre  chose  que  de  l’eau,  ce  qui,  je  crois, 
no  convient  pas  à des  gens  qui  font  un  emploi  continuel  de  leurs 
forces  physiques.  Une  boisson  fermentée  quelconque,  surtout  pen- 
dant le  temps  des  chaleurs,  leur  est  plus  salutaire  que  de  l’eau  pure. 
Le  travail  manuel  et  actif  auquel  ils  se  livrent  les  fait  presque  tou- 
jours transpirer  avec  abondance,  et  l’introduction  de  l’eau  en  grande 
quantité  dans  l’estomac  tend  à augmenter  encore  cette  transpiration 
et  énerve  le  sujet  qui  la  supporte.  Je  pense  donc  que  c’est  un  de- 
voir essentiel  pour  une  bonne  ménagère  de  préparer  des  boissons 
fermentées,  qui  puissent  désaltérer  les  pauvres  travailleurs  sans 
contribuer  encore  au  relâchement  de  leurs  pores.  Lors  même  qu’on 
n’habite  pas  un  pays  viticole,  il  est  rare  qu’on  ne  trouve  pas  quel- 
ques fruits  qui,  bien  préparés,  peuvent  faire  une  boisson  saine  et  à 
bas  prix.  Enfin,  si  une  dame,  dans  son  jardin  ou  son  verger,  ne 
trouvait  pas  les  arbres  propres  à lui  fournir  ces  fruits,  elle  devrait 
mettre  tous  ses  soins  à en  planter  et  à les  faire  prospérer.  Elle  pour- 
rait, en  attendant,  fabriquer  une  bière  légère  qu’elle  distribuerait 
pendant  les  grands  travaux  de  l’été.  Chaque  jour  les  pauvres  travail- 
leurs béniront  la  main  qui  leur  dispensera  ce  bienfait. 

Depuis  1854,  la  vigne  n’ayant  donné  que  de  faibles  récoltes,  on  a 
inventé  une  foule  de  recettes  pour  faire  des  boissons  économiques  ; 
bien  que  quelques-unes  nous  paraissent  devoir  donner  de  bons  ré- 
sultats, elles  n’ont  cependant  pas  encore  été  sanctionnées  par  une 
assez  longue  expérience  pour  que  nous  les  reproduisions  ici.  C’est 
d’ailleurs  un  sujet  qui  ne  peut  manquer  d’occasionner  quelques  tâ- 
tonnements. Notre  ménagère  fera  bien  d’essayer  les  divers  procédés 
dont  les  matériaux  seront  à sa  portée  ; elle  pourra,  en  peu  de  temps, 
voir  quel  est  celui  qui  remplit  le  mieux  son  but. 

A.  DU  VIN. 

Le  vin  n’est  point  une  chose  essentielle,  encore  moins  indispen- 
sable, comme  on  le  croit  en  général,  surtout  parmi  les  ouvriers,  dans 
les  départements  où  cette  récolte  est  une  des  principales  productions 
du  sol,  et  où  cependant  elle  ne  contribue  pas  beaucoup  à la  richesse 
des  habitants.  En  effet,  les  pays  les  mieux  cultivés  et  les  plus  riches 
sont  précisément  ceux  où  on  ne  récolte  pas  devin,  comme  les  dé- 
partements du  Nord,  la  Flandre,  la  Belgique.  La  vigne  est  une  des 
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richesses  du  sol  français,  qui  a le  monopole  presque  exclusif  de  la 
production  des  vins  que  l’on  boit  en  mangeant;  mais,  bien  que  la 
qualité  du  vin  dépende  en  grande  partie  du  terroir  et  du  climat,  il 
y a de  grandes  modifications  à apporter  dans  sa  fabrication.  La 
négligence  avec  laquelle  on  le  fait  dans  certains  vignobles,  qui  ne 
sont  point  en  grande  réputation,  est  un  grave  obstacle  à son  amé- 
lioration. La  fabrication  de  la  bière  est  beaucoup  plus  perfectionnée, 
parce  qu’au  lieu  d’ètre  livrée  aux  mains  des  cultivateurs  elle  a 
passé  dans  celles  de  l’industrie.  Celle  du  cidre  est  encore  entourée, 
dans  quelques  contrées,  de  singuliers  préjugés,  au  nombre  desquels 
je  citerai  l’habitude  d’employer  des  eaux  sales  comme  devant  con- 
tribuer à la  bonté  du  cidre,  tandis  qu’au  contraire  on  en  altère  ainsi 
la  qualité,  lors  même  qu’on  ne  le  rend  pas  insalubre. 

Il  n’entre  point  dans  le  plan  de  cet  ouvrage,  consacré  aux  soins 
du  ménage,  d’indiquer  les  perfectionnements  qu’on  pourrait  appor- 
ter à la  fabrication  du  vin  ; je  ne  donnerai  donc  à notre  ménagère 
que  des  conseils  généraux  propres  à l’affranchir  des  erreurs  les  plus 
grossières. 

Il  ne  faut  pas,  pendant  la  vendange,  laisser  mettre  dans  la  cuve 
ou  dans  le  pressoir,  pour  faire  le  vin  blanc,  des  raisins  pourris  ou 
verts.  Toute  la  manutention  du  vin  demande  à être  faite  avec  une 
extrême  propreté,  tandis  que  dans  beaucoup  de  pays  on  considère 
la  propreté  comme  inutile.  Les  futailles,  si  elles  ne  sont  plus  neuves, 
doivent  être  parfaitement  nettoyées  et  échaudées  avec  de  l’eau  dans 
laquelle  on  fait  bouillir  des  feuilles  de  vigne  et  de  pêcher,  qui  leur 
communiquent  une  odeur  et  un  goût  agréables.  Il  faut  faire  couvrir 
la  cuve  avec  soin,  en  plaçant  sur  le  raisin  un  couvercle  en  bois  d’un 
diamètre  légèrement  inférieur  à celui  de  la  cuve  même,  afin  qu’il 
puisse  y entrer.  On  charge  ce  couvercle  d’une  pièce  de  bois  posée 
en  travers  des  planches  qui  le  forment;  puis  on  contre-boute  cette 
pièce  de  bois  à l’aide  d’une  autre  qui,  placée  debout,  s’élève  jus- 
qu’au plafond.  Ce  couvercle  ne  permet  pas  au  chapeau  (on  nomme 
ainsi  la  partie  supérieure  de  la  masse  formée  par  les  grains  et  [es 
.grappes)  de  s’élever  au-dessus  du  liquide,  empêche  qu’il  ne  s’aigrisse, 
qu  il  ne  communique  au  vin  le  goût  désagréable  qu’il  contracte 
en  s acidifiant,  et  qu  il  ne  nuise  le  plus  souvent  à sa  conservation. 
Pendant  la  fermentation,  le  liquide  surnage  au-dessus  du  couvercle, 
mais  il  ne  s aigrit  pas  comme  le  chapeau.  Outre  ce  couvercle,  il  est 


268 


MAISON  RUSTIQUE  DBS  DAMES. 

bon  de  couvrir  la  surface  de  la  cuve  d’une  grosse  toile  serrée,  qui 
intercepte  en  grande  partie  l’évaporation  des  parties  alcooliques 
du  vin. 

Pour  éviter,  pendant  la  période  de  la  fermentation,  que  le  cou- 
vercle ne  saute,  ce  qui  arrive  quelquefois,  il  est  prudent  de  pra- 
tiquer à cette  espèce  de  fermeture  une  ouverture  que  l’on  bouche 
avec  une  bonde  en  gutta-percha,  dontl’ingénieuse  invention  est  assez 
récente,  et  dont  le  prix  modique  permet  à tout  le  monde  de  se  la 
procurer  ; elle  coûte  1 fr.  20.  Les  gaz  surabondants  s’échappent  par 
cette  ouverture,  sans  que  le  vin  puisse  se  faire  jour  et  s’altérer. 

Si  l’on  craint  que  le  vin  n’ait  pas  de  couleur  ou  qu’il  soit  ce  qu’on 
nomme  vert , on  peut  remédier  à ces  inconvénients  en  faisant  égre- 
ner quelques  paniers  de  raisin  qu’on  fait  cuire  jusqu’à  ce  que  le  jus 
soit  réduit  d’un  tiers  ou  d’un  quart,  et  qu’on  jette  tout  bouillant 
dans  la  cuve.  On  peut  renouveler  cette  opération  à trois  ou  quatre 
reprises  différentes;  on  commence  lorsque  la  cuve  ne  contient  en- 
core qu’une  partie  de  la  vendange  qu’on  doit  y mettre,  et  on  con- 
tinue à la  remplir  en  y mêlant  alternativement  du  raisin  et  du  moût 
bouillant.  La  chaleur  de  ce  moût  contribue  en  outre  à accélérer  la  fer- 
mentation, ce  qui  est  un  grand  avantage  ; les  parties  colorantes  qui 
adhèrent  à la  peau  du  raisin  s’en  détachent  abondamment  à la  cuisson 
et  contribuent  à colorer  la  masse  ; enfin  ce  moût  cuit  donne  au  vin 
un  goût  agréable  et  en  diminue  notablement  la  verdeur.  On  aurait 
sans  doute  tort  d’employer  ce  procédé  dans  les  vignobles  dont  les 
vins  ont  un  parfum  et  un  goût  connus  et  estimés,  parce  qu’il  pour- 
rait les  modifier  et  par  conséquent  ôter  au  vin  une  partie  de  la  va- 
leur qu’il  doit  à ces  qualités.  Peut-être  cependant  pourrait-on  y re- 
courir dans  les  mauvaises  années,  où  le  vin  a des  défauts  qui  ne  lui 
sont  pas  ordinaires.  Mais  dans  les  vignobles  dont  la  réputation  n’est 
pas  établie,  je  crois  qu’il  y a un  avantage  réel  à employer  ce  moyen 
d’amélioration.  On  doit  faire  bouillir  le  raisin  dans  une  chaudière  de 
cuivre,  et  non  de  fer,  qui  pourrait  en  altérer  la  couleur  et  lui  com- 
muniquer un  mauvais  goût. 

En  général,  on  laisse  le  vin  cuver  trop  longtemps,  ce  qui  lui  fait 
prendre  un  goût  âcre  ; il  faut  le  tirer  aussitôt  qu’il  est  clair. 

Dans  la  plupart  des  vignobles  on  vendange  trop  tôt;  les  pro- 
priétaires sont  en  général  très-pressés  de  récolter.  On  gagnerait 
presque  toujours  en  qualité  et  en  quantité  à attendre  une  maturité 
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parfaite;  souvent  on  se  laisse  effrayer  par  la  vue  de  quelques  grap- 
pes pourries;  on  a tort.  Lorsqu  on  a ses  vignes  dans  des  commu- 
naux, il  faut  bien  se  soumettre  aux  bans  de  vendange  ; mais,  lors- 
qu’elles sont  dans  des  enclos,  on  trouvera  presque  toujours  un  grand 
avantage  à retarder  plus  ou  moins  la  récolte,  selon  la  beauté  de  la 
saison. 

En  général,  dans  les  pays  vignobles,  on  donne  du  vin  aux  domes- 
tiques et  même  aux  ouvriers  pendant  la  durée  des  grands  travaux  ; 
la  ration  doit  toujours  être  fixée  et  distribuée  de  manière  à éviter 
les  abus.  Pour  cela  il  convient  de  faire  la  distribution  tous  les  jours, 
car  il  faut  peu  compter  sur  la  sobriété  des  gens  ; si  on  ne  fait  pas 
cette  distribution  soi-même,  il  faut  ne  confier  la  clef  du  cellier  qu’à 
une  seule  personne,  qui  en  soit  en  quelque  sorte  responsable.  On 
sait  bien,  approximativement,  ce  que  doit  durer  une  futaille  en 
perce  ; c’est  une  garantie.  On  doit  de  temps  en  temps  la  visiter  avec 
la  personne  chargée  de  la  distribution,  afin  de  s’assurer  qu’il  n y a 
pas  de  gaspillage.  La  ration  est  plus  ou  moins  considérable  selon 
l'usage  du  pays,  mais  je  crois  que  la  plupart  du  temps  on  pourrait 
la  réduire  sans  inconvénient,  surtout  si  on  a soin  de  faire  des  demi- 
vins  et  des  piquettes  ou  râpés , ce  qu’on  peut  obtenir  sans  nuire  à la 
récolte  du  vin  lui-même.  Il  me  semble  qu’un  demi-litre  de  vin  par 
jour,  dans  le  temps  des  grands  travaux,  et  un  quart  de  litre  dans  les 
mortes-saisons,  seraient  grandement  suffisants  pour  chaque  homme. 
On  peut  ensuite , dans  certaines  circonstances , faire  de  petites 
distributions  supplémentaires,  qui  produisent  un  excellent  effet  et 
font  un  bien  réel  à ceux  qui  en  sont  gratifiés.  On  aura  le  soin  de 
conserver  la  meilleure  boisson  pour  le  temps  des  plus  rudes  tra- 
vaux. Lors  de  la  fauchaison , cependant , je  pense  qu’on  pourrait 
porter  la  ration  à un  litre,  mais  jamais  au  delà. 

Dans  les  années  où  le  vin  est  rare  et  où  on  est  obligé  d’en  suppri- 
mer la  distribution  aux  travailleurs,  comme  cela  est  arrivé  en  1854 
et  1 855,  on  peut  en  quelque  sorte  le  remplacer  par  une  petite  ration 
de  café.  Nous  avons  eu  recours  à ce  moyen  pendant  ces  dernières 
années,  et  nos  gens  en  ont  paru  très-satisfaits.  Cette  dépense  est 
beaucoup  moins  considérable  qu’on  ne  pourrait  le  croire  au  premier 
abord.  Voici  la  manière  dont  nous  avons  procédé  et  le  prix  de  revient 
de  celte  boisson.  J’ai  publié  les  détails  qui  suivent  dans  le  Journal 
d‘ Agriculture  pratique  ; ils  ont  semblé  plaire  au  public,  et  un  grand 
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nombre  de  journaux  périodiques  et  quotidiens  les  ont  reproduits.  Je 
me  borne  ici  aux  points  les  plus  importants. 

Les  prix  d’achat  du  café  et  du  sucre  que  je  vais  donner  sont  ceux 
du  commerce  de  détail;  on  peut  donc  se  procurer,  dans  toute  la 
France,  ces  denrées  au  prix  que  j’indique,  même  dans  les  plus  pe- 
tites localités.  Il  y aurait  une  certaine  économie  à faire  ces  achats 
en  gros  ou  en  demi-gros. 

Je  base  mes  calculs  sur  1 kilogramme  de  café  cru;  ce  kilogramme 
se  compose  de  500  grammes  de  café  Bourbon  et  de  500  grammes  de 
café  Martinique.  Ce  mélange  rend  l’infusion  plus  agréable,  le  café 
Bourbon  étant  plus  parfumé  et  celui  de  la  Martinique  plus  stimu- 
lant. 

Voici  le  détail  du  prix  de  revient,  en  y comprenant  le  sucre  : 

Café  cru,  1 kilogr 2 fr.  80 

Sucre  raffiné  (à  1 fr.  60),  1 kil.  500  gr.  ...  2 00 

Eau,  21  litres » 

5 fr.  20 

Avec  ces  quantités,  j’obtiens  20  litres  de  café  prêt  à cire  bu,  ce 
qui  porte  le  litre  à 26  centimes.  Un  litre  fournit  7 rations,  en  pre- 
nant pour  la  ration  ce  que  contient  une  demi-tasse  ordinaire.  On 
trouve  donc  140  rations  dans  1 kilogramme  de  café  et  I kil.  500  de 
sucre,  ce  qui  porte  la  ration  à 3 cent.  7/10,  et,  avec  les  frais  de 
torréfaction,  à 4 centimes. 

Je  ne  compte  rien  pour  les  frais  de  décoction  : le  feu  de  la  mar- 
mite y suffit,  ni  pour  la  confection  : c’est,  l’affaire  de  la  ménagère. 

On  pourrait  se  servir  du  sucre  brut  de  Bourbon,  qui  est  excellent 
et  un  peu  meilleur  marché  que  le  sucre  raffiné  ; mais  il  faut  bien 
se  garder  d’employer  ce  qu’on  appelle  dans  le  commerce  de  la 
vergeoise,  que  quelques  personnes  pourraient  confondre  avec  le 
sucre  brut  appelé  vulgairement  cassonnade  jaune.  On  donne  quel- 
quefois, à tort,  ce  nom  à la  vergeoise,  qui  n'est  autre  chose  qu’un 
déchet  de  raffinage  et  qui  sucre  beaucoup  moins  que  le  sucre  brut. 

Un  kilogramme  de  café  brûlé  et  moulu  ne  pèse  plus  que  800 
grammes  environ,  il  perd  donc  20  pour  -1 00.  Comme  on  le  pèse  après 
cos  deux  opérations,  il  faut  ramener  le  poids  du  café  cru  à celui  du 
café  brûlé  pour  établir  sos  proportions , c’est-à-dire  compter  800 
grammes  de  café  brûlé  et  moulu  pour  un  kilogr-  de  café  cru,  après 
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qu’il  a perdu  20  pour  1 00  ou  1 /5.  Lorsqu’il  est  brûlé  blond  il  no  perd 
que  180  grammes  par  kilogr. , tandis  que,  lorsqu’il  est  brûlé  noir, 
il  en  perd  jusqu’à  220.  Mais  le  café  blond  ne  peut  donner,  à égale 
quantité,  une  couleur  aussi  foncée  que  le  café  noir,  et  peut-être  le 
café  noir  satisfait-il  davantage  l’œil  de  ceux  auxquels  il  est  destiné, 
habitués  qu’ils  sont  à le  voir  très-chargé  en  couleur  dans  les  cafés  et 
dans  les  auberges.  Cependant  il  ne  faut  pas  trop  brûler  le  café, 
parce  qu’il  perd  alors  son  parfum  et  son  effet  stimulant  et  tonique. 

On  doit  moudre  le  café  aussi  fin  que  possible;  c’est  le  seul  moyen 
d’en  retirer  toute  la  quintescence. 

Voici  maintenant  comme  je  procède  : 

Je  fais  2 litres  de  café  à la  fois;  j’emploie  80  grammes  de  café 
brûlé  et  moulu,  équivalant  à 100  grammes  de  café  cru.  J’introduis  le 
café  dans  une  cafetière  avec  2 litres  2 décilitres  d’eau  froide;  je 
délaye  avec  soin  la  poudre  en  versant  l’eau,  afin  d’éviter  que  le  café 
ne  remonte  à la  surface  sous  forme  de  poudre  sèche,  et  je  le  mets  au 
feu.  Après  8 à 10  minutes  d’ébullition  je  retire  ma  cafetière  du  feu 
et  je  laisse  reposer  le  liquide  au  moins  pendant  six  heures.  Je  dé- 
cante, et  j'obtiens  un  peu  moins  de  2 litres  de  café  clair ; 2 décilitres 
et  une  fraction  ont  été  absorbés  par  le  café  ou  dissipés  par  l’ébul- 
lition. Je  fais  fondre  dans  le  liquide  150  grammes  de  sucre,  ce  qui 
ramène  son  volume  à 2 litres. 

Aussitôt  que  j’ai  décanté  le  café,  je  reverse  2 litres  2 décilitres 
d'eau  sur  le  marc  et  je  remets  la  cafetière  au  feu.  Après  quelques 
moments  d’ébullition  je  la  retire  du  feu  et  je  laisse  reposer  le  tout 
jusqu’au  lendemain.  Je  décante  alors,  et  je  me  sers  de  cette  seconde 
décoction  pour  faire  mon  nouveau  café  ; elle  est  encore  assez  par- 
fumée, assez  colorée,  pour  améliorer  la  qualité  du  café  frais.  Je 
donne  chaque  jour  la  ration  nécessaire  à mon  personnel  à la  femme 
chargée  de  faire  la  cuisine,  qui  le  fait  chauffer  dans  une  petite  cafe- 
tière. Il  est  distribué  le  matin  après  le  premier  repas. 

La  quantité  que  je  donne  est  un  peu  moins  considérable  que  la 
célèbre  demi-tasse , qu’on  est  dans  l’usage  de  faire  déborder  jusque 
dans  la  soucoupe.  Le  café  est  un  peu  moins  sucré  et  moins  fort, 
mais  il  a encore  une  action  salutaire  très-satisfaisante.  Pour  l’ob- 
tenir aussi  fort  que  dans  les  bons  cafés  et  en  donner  autant,  il 
faudrait  mettre  100  grammes  de  café  brûlé  au  lieu  de  80,  et  dirai* 
nuer  le  nombro  des  rations  obtenues  du  litre  do  7 à 6;  mais  il  serait 
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alors  bien  moins  sucré  ; pour  qu’il  lo  fût  autant,  il  faudrait  aug- 
menter considérablement  la  proportion  de  sucre. 

B.  Demi-vin. 

Le  demi-vin  se  fait  en  versant  de  l’eau  sur  la  râpe,  ou  marc  de 
vin,  qui  reste  dans  la  cuve  après  que  le  vin  en  a été  soutiré,  au  lieu 
d’enlever  ce  marc  et  de  le  presser,  comme  c’est  en  général  l’usage, 
parce  que  le  vin  qui  s’en  écoule,  étant  très-chargé  de  matières  co- 
lorantes, sert  à colorer  celui  mis  en  barriques,  auquel  on  le  mélo 
par  portions  égales.  Je  crois  qu’il  y aurait  plus  d’avantage  à colorer 
le  vin  par  le  procédé  que  j’ai  indiqué;  car  ce  pressurage  ne  donne 
qu’un  liquide  très-trouble  et  forme  une  lie  trop  abondante. 

Pour  faire  le  demi-vin  donc  on  ajoute  de  l’eau  au  marc.  Si  l’addi- 
tion d’eau  n’est  pas  trop  considérable,  il  s’établit  une  nouvelle  fer- 
mentation, et  le  demi-vin  prend  de  la  force  et  se  colore.  On  peut 
mettre  autant  d’eau  qu’on  a tiré  de  vin.  Pour  faciliter  la  fermen- 
tation, on  couvre  la  cuve  ; quand  elle  est  terminée,  le  demi-vin 
s’éclaircit,  et  on  le  tire  de  la  cuve  à mesure  qu’on  le  consomme,  ou 
bien  on  le  met  en  barrique,  comme  le  vin  ordinaire.  Cette  boisson 
a presque  autant  de  goût  que  le  vin,  mais  elle  est  peu  spirilueuse  ; 
cependant  elle  est  agréable  et  fort  saine. 

Lorsqu’on  distribue  du  demi-vin  aux  domestiques,  on  peut  sup- 
primer le  vin.  Un  litre  et  demi  de  cette  boisson  suffit  pour  un 
homme. 

C.  Piquette  ou  râpé. 

On  en  peut  faire  de  plusieurs  sortes,  plus  ou  moins  forts,  plus  ou 
moins  durables,  mais  qui  tous  fournissent  une  excellente  boisson, 
parfaitement  saine  et  désaltérante. 

La  meilleure  piquette,  qui  se  rapproche  du  demi-vin,  se  fait  avec 
des  raisins  frais;  on  choisit  ordinairement,  à cet  effet,  les  espèces 
qui  ont  le  grain  le  plus  dur  et  les  raisins  les  moins  murs.  On  les 
met  dans  une  futaille  de  grande  dimension  ; une  pipe  à eau-de-vie, 
cerclée  en  fer,  convient  parfaitement;  on  remplit  cette  futaille  jus- 
qu’aux deux  tiers  au  moins  avec  le  raisin  sans  l’écraser,  puis  on 
remet  le  fond  ; on  la  place  sur  un  chantier,  et  on  la  remplit  d’eau 
jusqu’à  la  bonde.  La  fermentation  s’établit  bientôt;  lorsqu’elle  est 
achevée,  on  peut  commencer  à y prendre  de  la  boisson,  ou  bien  on 
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bonde  la  pièce  pour  garder  son  contenu  pour  une  autre  saison.  Si 
on  se  propose  de  tirer  le  râpé  à la  barrique  au  fur  et  à mesure  des 
besoins  de  la  consommation,  il  faut  avoir  soin  de  disposer  derrière 
le  robinet,  dans  l’intérieur  même  du  tonneau,  de  la  paille  coupée  de 
15  centimètres  de  longueur,  qu’on  fixe  avec  du  fil  à la  douille  qui 
porte  ce  robinet;  sans  cette  précaution,  les  grains  s’engageraient 
dans  le  robinet  et  le  boucheraient. 

Si  on  a soin,  en  remettant  chaque  jour  dans  la  futaille  autant 
d’eau  qu’on  tire  de  piquette,  de  maintenir  la  barrique  toujours 
pleine,  la  boisson  se  conservera  très-longtemps,  bien  qu’elle  perde 
graduellement  de  sa  force  ; les  consommateurs  s’en  apercevront  à 
peine  et  finiront  par  la  boire  très-faible  sans  se  plaindre.  Si,  au 
contraire,  on  néglige  cette  addition  journalière  d’eau,  la  futaille 
reste  en  vidange,  et  le  râpé  ne  se  conserve  que  difficilement.  De 
plus,  si  on  attendait  pour  la  remplir  qu’il  y eût  une  grande 
quantité  de  liquide  consommée,  on  serait  obligé  d’ajouter  beaucoup 
d’eau  à la  fois;  la  boisson  s’affaiblirait  tout  à coup,  et  il  pourrait 
arriver,  sôit  qu’elle  se  gâtât,  soit  que  les  travailleurs  ne  la  trouvas- 
sent plus  suffisante. 

Cette  boisson,  dans  les  premiers  temps  où  elle  est  livrée  à la  con- 
sommation, peut  remplacer  l’usage  du  vin  ; elle  doit  être  enfermée  ; 
mais,  lorsqu’elle  a perdu  sa  première  force,  on  peut  la  mettre  à la  dis- 
position des  buveurs  : ils  n’en  abuseront  plus.  Cependant  il  faut  veil- 
ler à ce  qu’ils  ne  la  gaspillent  pas  et  ne  la  perdent  pas  en  en  tirant  ; 
car  les  domestiques  sont  en  général  très- disposés  à négliger  les 
soins  qu’exigent  les  boissons  préparées,  dans  la  persuasion  où  ils 
sont  que,  quand  la  provision  sera  épuisée,  on  sera  forcé  de  leur 
donner  du  vin,  qu’ils  préfèrent  à tout. 

On  fait  encore  une  piquette  très-rafraîchissante  et  très-saine  avec 
le  marc  de  raisin  après  qu’il  a été  pressé  ; celui  du  vin  blanc  est 
préférable,  parce  que,  la  fermentation  n’ayant  pas  eu  lieu  avant  le 
pressurage,  elle  s’effectue  dans  la  piquette,  ce  qui  lui  donne  de  la 
force  et  contribue  à sa  conservation.  Aussitôt  après  le  pressurage 
on  place  le  marc  dans  des  futailles  et  on  l’y  foule  fortement;  puis, 
lorsqu’il  ne  reste  que  le  vide  nécessaire  pour  foncer  la  barrique, 
on  y applique  le  fond  et  on  la  met  debout  sur  un  chantier;  on  couvre 
de  sable  fin  ou  de  cendre  le  bout  supérieur,  afin  d’éviter  l’introduc- 
tion de  l’air  qui  pourrait  pénétrer  à travers  les  fentes  des  douves 
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qui  sc  dessécheraient.  Lorsqu’on  veut  mettre  cette  piquette  en  con- 
sommation, on  couche  la  futaille  sur  le  chantier,  et  on  la  remplit 
d’eau  par  la  bonde.  Quatre  ou  cinq  jours  après  on  peut  prendre  de 
la  boisson.  On  donne  à cette  piquette  les  mômes  soins  que  ceux  que 
j’ai  indiqués  pour  la  précédente  ; elle  est  moins  forte,  mais  non 
moins  saine  et  non  moins  rafraîchissante.  Lorsque  cette  boisson  est 
épuisée,  c’est-à-dire  lorsque  le  marc  ne  communique  plus  assez  de 
goût  à l’eau,  on  défonce  la  pièce,  et  on  met  en  réserve  le  marc,  dont 
on  se  sert  dans  les  jardins  pour  couvrir  les  semis. 

Ces  deux  espèces  de  boissons  conviennent  aussi  bien  aux  domes- 
tiques de  la  maison  de  maître  qu’à  ceux  de  la  ferme;  on  trouvera 
beaucoup  plus  d’avantages  à employer  une  certaine  quantité  de 
raisin  à faire  de  la  piquette  qu’à  le  convertir  en  vin. 

D.  Boisson  de  fruits  secs. 

Certains  fruits  séchés  au  four  peuvent  être  employés  à faire 
d’excellentes  boissons  : telles  sont  la  pomme  et  la  poire,  qu’on 
coupe  par  tranches  et  qu’on  met  au  four  sur  des  claies  pour  les 
faire  sécher;  il  suffit  de  les  y mettre  deux  fois.  Elles  se  gardent 
parfaitement  dans  un  lieu  sec.  Il  ne  faut  cependant  pas  les  mettre 
au  four  aussitôt  que  le  pain  en  est  retiré  ; les  pommes  surtout  cui- 
raient trop  et  se  déliteraient.  Les  poires,  de  même  que  les  pommes, 
brûlent  facilement  la  seconde  fois  qu’on  les  expose  au  feu  ; il  faut 
donc  attendre  que  le  four  ait  perdu  l’excédant  de  chaleur  qui  pour- 
rait les  endommager.  Ces  fruits  doivent  avoir  une  couleur  un  peu 
roussâtre,  sans  être  brune.  Lorsqu’on  veut  en  faire  de  la  boisson, 
on  en  met  deux  doubles  décalitres  dans  une  barrique  ordinaire;  on 
replace  le  fond  de  la  barrique,  qu’on  met  sur  un  chantier,  et  on  la 
remplit  d’eau.  Trois  ou  quatre  jours  après,  la  boisson  est  prête  pour 
la  consommation.  On  la  traite  comme  je  l’ai  indiqué  pour  le  marc 
de  vin,  c’est-à-dire  qu’on  ajoute  de  l’eau  à mesure  «qu’on  en  tire. 
Cette  boisson  est  très-agréable,  mais  elle  est  moins  spiritueuse  que 
celle  qu’on  obtient  du  raisin. 

On  fait  sécher  également  au  four  les  cormes,  les  prunes  et  les 
cerises;  on  les  emploie  exactement  comme  les  pommes  et  les  poires. 
On  peut  se  dispenser  de  faire  défoncer  la  futaille;  on  introduit  ces 
fruits  par  la  bonde.  La  corme  fournit  une  boisson  très-forte  et  très- 
saine;  celle  dont  la  prune  forme  la  base  l’est  moins;  elle  cause 
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même  quelquefois  des  diarrhées  ; la  cerise  donne  un  goût  agréable. 
On  peut  faire  un  mélange  de  ces  divers  fruits;  la  corme  surtout 
procure  du  montant  à ceux  qui  en  sont  dépourvus. 

En  recourant  à ces  diverses  boissons,  on  peut  notablement  dimi- 
nuer la  consommation  du  vin. 

E.  Cidre. 

Je  n’essaierai  pas  de  donner  ici  une  description  de  la  manière  de 
faire  le  cidre  en  Normandie  ; le  cidre  forme  une  des  parties  impor- 
tantes de  la  production  agricole  de  cette  contrée;  sa  qualité  tient  en 
grande  partie  au  sol,  et  l’art  de  le  préparer  y est  trop  perfectionné 
pour  qu’on  puisse  l’introduire  dans  un  simple  ménage  situé  dans 
une  autre  région.  Les  espèces  de  pommes  qu’on  emploie  en  Nor- 
mandie pour  faire  le  cidre  ne  sont  propres  qu’à  cet  usage,  et  leur 
culture  serait  peut-être  sans  succès  sous  un  autre  ciel.  Je  me  bor- 
nerai à indiquer  le  moyen  de  transformer  les  pommes  en  cidre, 
lorsqu’une  année  favorable  en  donne  en  abondance.  Mon  procédé 
peut  être  mis  en  pratique  dans  tous  les  pays  où  l’on  fait  du  vin,  et 
comme  il  n’est  pas  rare  d’avoir  une  abondante  récolte  de  pommes 
tandis  que  celle  du  vin  est  médiocre,  le  cidre  offre  une  heureuse 
ressource  dont  il  faut  savoir  tirer  parti. 

Toutes  les  espèces  de  pommes  peuvent  être  employées  à la  fabri- 
cation du  cidre,  mais  toutes  ne  le  donnent  pas  également  bon,  et 
surtout  également  liquoreux.  Celles  qui  paraissent  fades  au  goût  sont 
celles  qui  fournissent  le  meilleur  cidre,  parce  qu’elles  contiennent 
moins  d’acide.  On  attendra,  pour  cueillir  les  pommes,  leur  parfaite 
maturité,  c’est-à-dire  le  moment  où,  en  les  prenant  dans  la  main  et 
en  les  soulevant,  elles  se  détachent  facilement  de  la  lambourde  sans 
l’entraîner  avec  leur  queue.  Alors  un  homme  monte  dans  l’arbre  et 
frappe  chaque  branche  avec  le  pied;  la  plupart  des  pommes  tom- 
bent ; on  cueille  à la  main  celles  qui  sont  restées.  Quant  aux  pom- 
mes qui  tombent  avant  la  maturité,  il  vaut  mieux  les  faire  sécher 
au  four,  comme  je  l’ai  indiqué,  que  de  les  employer  à faire  le  cidre. 
Lorsque  les  pommes  sont  cueillies,  on  les  amoncelle  dans  un  lieu 
sec,  qu’on  a à l’avance  garni  d’une  couche  de  paille,  et  on  les  laisse 
pendant  environ  trois  semaines  ou  un  mois  ainsi  entassées.  On 
peut  y ajouter  des  poires,  dites  à cidre,  ce  qui  ne  fera  qu’améliorer 
la  qualité  de  celui-ci. 
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Le  moment  de  faire  le  cidre  étant  arrivé,  on  place  un  madrier  sur 
une  cuve,  qui  peut  être  tout  simplement  celle  qui  sert  habituellement 
à la  lessive  ; puis  des  hommes  armés  d’un  maillet  en  bois  posent 
une  pomme  sur  le  madrier,  et  peuvent  d’un  seul  coup  l’écraser  assez 
pour  en  extraire  à peu  près  tout  le  suc.  Un  peu  d’habitude  leur  fera 
exécuter  cette  petite  opération  avec  célérité  et  succès;  les  pommes 
écrasées  tombent  dans  la  cuve.  Bien  que  ce  procédé  soit  assez  sim- 
ple, il  faut  veiller  à ce  que  les  pommes  soient  aussi  bien  écrasées  que 
possible.  Dans  les  pays  à cidre  on  les  broie  au  moyen  d’une  meule, 
à peu  près  comme  on  le  fait  pour  les  graines  oléagineuses.  Si  les 
pommes  n’étaient  qu’à  peine  brisées,  on  ne  pourrait  extraire  qu’une 
très-petite  partie  de  leur  jus. 

Dans  les  pays  où  l’on  fait  de  l’huile  on  peut  recourir  à l’emploi  de 
la  meule  pour  la  fabrication  du  cidre  ; cette  préparation  s’obtient 
moyennant  une  très-faible  rétribution.  On  porte  ses  fruits  à l’hui- 
lerie, on  les  fait  broyer,  presser,  et  on  emporte  son  cidre  dans  une 
futaille  avant  la  fermentation.  Le  marc  peut  servir  à préparer  une 
boisson  et  à la  nourriture  du  bétail,  qui  en  est  très-avide. 

Lorsqu’une  certaine  quantité  de  pommes  est  écrasée,  on  place 
sur  le  pressoir  à vin  une  petite  couche  de  paille,  puis  un  môle  de 
douze  cerceaux  disposés  comme  ils  le  sont  pour  la  vente.  On  rem- 
plit l’espèce  de  moule  qu’ils  forment  de  pommes  concassées,  en  leur 
faisant  dépasser  la  hauteur  des  cerceaux  ; on  place  une  seconde 
couche  de  paille,  puis  un  nouveau  paquet  de  cerceaux,  que  l’on 
remplit  également  de  pommes,  et  on  termine  par  une  nouvelle 
couche  de  paille;  on  pose  alors  sur  le  tout  les  madriers  et  ,les  ins- 
truments de  pressurage  employés  pour  le  vin,  et  on  fait  agir  la 
presse.  A mesure  que  la  masse  de  pommes  s’affaisse  on  recharge, 
afin  que  l’action  du  pressoir  puisse  toujours  s’exercer  sans  porter 
sur  les  cercles,  et  on  exprime  par  ce  moyen  la  plus  grande  partie 
du  jus  des  pommes.  On  procède  ainsi  jusqu’à  ce  qu’on  ait  pressé 
toute  la  pulpe  ; à mesure  qu’on  enlève  le  marc  du  milieu  des  cer- 
cles, on  le  dépose  dans  une  cuve  ou  dans  des  tonneaux.  Ce  pre- 
mier jus  forme  le  cidre  de  pure  goutte , c’est-à-dire  celui  qui  est 
réellement  le  cidre  ; on  le  met  dans  des  futailles  qu’on  place  sur 
chantier,  et  on  attend  la  fermentation,  qui  s’établit  bientôt.  Il  ne 
faut  pas  fermer  la  bonde;  on  couvre  seulement  l’ouverture  d’un 
petit  morceau  de  linge  mouillé.  Au  bout  de  (peu  de  temps  se  déve- 
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loppe  une  fermentation  qu’on  appelle  tumultueuse , qui  soulève  le 
linge  et  rejette  au  dehors  différentes  matières.  Peu  a peu  il  se  forme 
un  chapeau , qu’il  est  bon  de  ne  pas  rompre,  afin  d empêcher  1 air 
de  frapper  la  surface  du  liquide;  mais  cela  ne  dispense  pas  de  tenir 
la  futaille  bien  pleine,  précaution  importante  pour  la  conservation 
du  cidre.  Après  la  fermentation,  on  soutire  le  liquide  pour  le  mettre 
en  cave. 

Si  l’on  veut  conserver  le  cidre  doux,  il  faut,  avant  que  la  fermen- 
tation soit  commencée , et  seulement  lorsque  le  cidre  a déposé  la 
plus  grande  partie  de  ses  impuretés,  le  décanter  et  le  transvaser 
dans  une  autre  futaille,  qui  doit  aussi  être  tenue  exactement  pleine, 
car  le  moindre  vide  peut  altérer  son  contenu.  Seize  ou  dix-huit 
heures  plus  tard,  la  première  fermentation  commence  à se  manifes- 
ter, ce  dont  il  est  facile  de  s’assurer  en  présentant  à la  bonde  une 
chandelle  allumée,  qui  s’éteint  à l'instant  même;  alors  on  soutire  de 
nouveau.  Au  bout  de  sept  à huit  jours,  lorsqu’on  présentant  de 
nouveau  la  chandelle  elle  s’éteint  encore,  on  transvase  une  seconde 
fois.  Trois  semaines  après,  on  représente  la  chandelle  [à  la  bonde  ; 
si  elle  s’éteint,  il  faut  encore  transvaser.  Si  on  avait  attendu  trop 
tard  pour  décanter  le  cidre  après  le  pressurage,  il  serait  difficile  de 
l’empêcher  de  fermenter. 

On  doit  tenir  le  cidre  dans  une  cave  fraîche,  et  le  mettre  en  bou- 
teilles ou  en  cruchons  lorsqu’il  est  bien  clair  ; il  faut  laisser  les  cru- 
chons debout,  sans  quoi  ils  éclateraient  tous. 

Lorsqu’on  a exprimé  le  jus  des  pommes,  comme  je  viens  de  l’in- 
diquer, on  dépose  le  marc  dans  une  cuve  et  on  le  mouille  d’eau  de 
bonne  qualité.  Il  m’est  impossible  d’admettre  l’absurde  préjugé  dont 
j’ai  parlé,  qui  consiste  à croire  que  l’eau  la  plus  sale,  même  celle 
du  fumier,  est  la  plus  convenable  à la  fabrication  du  cidre.  Comment 
ne  pas  concevoir  que  cette  eau  sale  peut  causer  des  maladies,  et 
que  son  moindre  inconvénient,  dans  tous  les  cas,  doit  être  de  com- 
muniquer au  cidre  un  goût  désagréable?  Lorsqu’on  a laissé  tremper 
le  marc  pendant  vingt-quatre  heures,  on  le  soumet  à un  nouveau 
pressurage,  et  on  obtient  un  cidre  léger,  qui  est  cependant  encore 
fort  agréable.  On  le  met  en  futaille  pour  qu’il  opère  sa  fermentation 
comme  le  cidre  de  pure  goutte. 

Le  marc  des  pommes  convient  très-bien  à la  nourriture  des  porcs  ; 
on  peut  même  le  donner  en  petite  quantité  aux  vaches. 

II.  4 0 
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F.  Bière  de  ménage. 

Bien  que  le  procédé  que  je  vais  donner  pour  la  fabrication  de  la 
bière  ne  soit  pas  très-compliqué,  encore  l’est-il  plus  que  ceux  qui 
concernent  les  piquettes  et  le  cidre,  à cause  de  la  difficulté  qu’on 
peut  trouver  à se  procurer  les  matières  premières;  cependant  cette 
difficulté  peut  être  facilement  surmontée,  aujourd’hui  que  les  moyens 
de  transport  d’un  pays  à un  autre  sont  devenus  faciles  et  prompts. 

Les  ingrédients  nécessaires  à la  fabrication  de  cette  petite  bière 
sont  : 1°  le  sirop  de  fécule  ou  de  dextrine  ; 2°  le  houblon;  3°  les 
tiges  fouillées  do  germandrée  ou  petit  chêne,  ou  celles  de  la  petite 
centaurée,  ou  la  camomille  romaine,  fleurs  et  feuilles;  4°  delà  lc- 
vûre  de  bière.  Le  sirop  de  dextrine  et  le  houblon  se  trouvent  dans 
le  commerce  ; on  peut  aussi  récolter  le  houblon  soi-même,  aussi  bien 
que  les  autres  herbages  dont  j’ai  parlé,  et  les  faire  sécher  à l’ombre 
et  à l’air. 

Les  proportions  que  je  vais  indiquer  suffisent  grandement  pour  la 
fabrication  d’un  hectolitre  de  bière  : 

Sirop  de  dextrine  ou  de  fécule.  ...  2 litres. 

Houblon 600  grammes. 

On  peut  remplacer  la  moitié  du  houblon  par  la  même  quantité  de 
l’une  des  plantes  que  j’ai  indiquées. 

On  place  le  houblon  dans  un  vase  pouvant  contenir  1 0 litres  d’eau, 
qu’on  verse  dessus  lorsqu’elle  est  bouillante  ; on  couvre  et  on  laisse 
infuser  pendant  une  heure  et  demie.  On  passe  à travers  un  tamis, 
puis  on  exprime  dans  un  linge.  On  fait  ensuite  bouillir  le  houblon 
dans  12  litres  d’eau,  qu’on  laisse  réduire  à 10  ; on  passe  et  on  ex- 
prime. On  mêle  cette  décoction  à la  première  infusion,  puis  on  dis- 
sout le  sirop  de  dextrine  dans  la  quantité  cl’eau  nécessaire  pour  com- 
pléter les  100  litres.  On  ajoute  un  demi-verre  de  levure  de  bière 
dans  la  futaille  où  on  a versé  les  liquides  dont  je  viens  de  parler. 
Bientôt  la  fermentation  s’établit;  le  moût  se  couvre  d’écume  qui  s'é- 
chappe par  la  bonde  ; on  la  recueille  dans  un  vase  placé  sous  la  fu- 
taille; elle  sert  de  levûre  pour  une  autre  cuvée.  Lorsque  la  liqueur 
a terminé  son  travail,  elle  s’éclaircit;  on  la  soutire  dans  un  autre 
baril,  qui  doit  être  plein  et  bondé;  Au  milieu  de  la  bonde  se  trou- 
vent quelques  tuyaux  de  paille.  Une  bonde  munie  d’un  tube  de  verre, 
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comme  celles  dont  j’ai  parlé  à l’article  vin  cuit  (t.  I,  ire  partie,  Te- 
nue du  ménage  de  maître ),  ou  une  bonde  de  gutta-percha  vaudrait 
mieux. 

Avant  de  mettro  la  bière  en  consommation,  il  faut  la  coller ; si 
on  est  près  d’une  brasserie,  il  sera  bien  plus  simple  de  se  procurer 
un  peu  de  la  préparation  nécessaire  au  collage  ; sinon  on  emploiera 
le  procédé  indiqué  à l’article  Cave  (t.  I,  11e  partie,  Manuel  de  Cui- 
sine) pour  le  collage  du  vin  blanc. 


SECTION  111.  — De  l’éclairage  de  la  ferme. 


L’éclairage  n’est  pas  chose  très-dispendieuse  dans  une  ferme. 
Dans  certaines  contrées,  les  gens  de  la  campagne  s’éclairent  avec 
de  la  chandelle  de  suif,  dans  d’autres  avec  de  la  chandelle  de  résine 
ou  avec  des  lampes  en  étain  dans  lesquelles  on  brûle  de  l’huile  com- 
mune, production  du  pays.  Je  pense  qu’il  faut  renoncer  à l’usage 
de  la  résine,  à moins  qu’on  ne  l’emploie  que  dans  les  moments  où 
sa  faible  lumière  suffît  et  en  la  plaçant  dans  la  cheminée.  La  chan- 
delle coule  très- facilement  dans,  une  chambre  de  ferme  mal  close, 
et  dont  on  ouvre  sans  cesse  la  porte  d’entrée.  Je  donnerais  donc  la 
préférence  aux  lampes  d’étain;  elles  sont  fort  simples,  et  se  compo- 
sent seulement  d’un  pied  en  forme  de  chandelier,  surmonté  d’un 
petit  globe  garni  d’un  couvercle  mobile  percé  de  deux  trous.  Par  l’un 
on  introduit  la  mèche  de  coton  qui  va  tremper  dans  l’huile  contenue 
dans  le  globe  ; l’autre  trou  sert  à l’introduction  de  l’air  et  de  l’huile. 
Le  petit  réservoir  à l'huile  peut  être  suspendu  sur  deux  montants, 
sans  y être  fixé,  de  manière  qu’en  transportant  la  lampe  il  conserve 
son  aplomb,  bien  que  le  pied  soit  tenu  incliné,  de  telle  sorte  que 
l’huile  ne  peut  se  répandre.  Ces  lampes  consomment  environ  pour 
1 centime  d’huile  par  heure,  ce  qui  fait  un  éclairage  à très-bon 
marché;  elles  sont  très  en  usage  dans  l’ouest  de  la  France;  on  y 
brûle  l’huile  des  mauvaises  noix.  Elles  coûtent  de  2 francs  50  cen- 
times à 3 francs,  et  peuvent  durer  longtemps  ; lors  mêmes  qu’elles 
so  brisent,  la  perte  est  minime,  car  la  matière  entre  pour  la  plus 
grande  partie  dans  leur  valeur,  On  fabrique  d’ailleurs  chaque  jour 
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des  lampes  nouvelles  plus  ou  moins  perfectionnées  qu’on  peut  sub- 
stituer à la  lampe  d’étain. 

Cependant,  si  on  avait  un  grand  nombre  de  domestiques,  il  serait 
avantageux  d’avoir  une  lampe  simple,  qui,  placée  le  plus  près  pos- 
sible de  la  cheminée,  serait  suspendue  au  plafond  et  pourrait  être 
montée  ou  descendue  au  moyen  d’une  poulie  et  d’un  contre-poids. 
Lorsque  le  souper  et  le  Iravail  qu’il  exige  seraient  terminés,  on 
descendrait  la  lampe,  cl  chacun  pourrait  s’en  approcher  pour  tra- 
vailler. 

Il  est  extrêmement  nécessaire  de  veiller  au  bon  entretien  des 
lanternes,  parce  qu’il  faut  apporter  une  sévérité  inexorable  à ce 
qu’on  s’en  serve  toujours  dans  les  écuries.  Il  vaut  mieux  employer 
de  petits  lampions  qui  s’alimentent  avec  do  l’huile  que  de  la  chan- 
delle, qui  fond  plus  qu’elle  ne  brûle  lorsqu’elle  est  renfermée  dans 
une  lanterne.  Ces  petits  lampions,  dont  le  système  est  à peu  près 
semblable  à celui  des  lampes  d’étain  dont  je  viens  de  parler,  ont 
une  base  de  la  forme  et  de  la  grosseur  d’un  bout  de  chandelle;  ils 
peuvent  se  placer  dans  toutes  les  lanternes  et  même  dans  tous  les 
(lambeaux.  Us  sont  en  fer  blanc  et  ne  coûtent  que  75  centimes.  Il  y 
en  a en  verre  épais  qui  peuvent  parfaitement  les  remplacer;  ils 
coûtent  50  centimes.  J’engage  beaucoup  notre  ménagère  à en  munir 
toutes  ses  lanternes.  Lorsque  l’huile'-,  en  s’épaississant  et  en  se  des- 
séchant, les  salit  et  les  empêche  d’éclairer,  il  suffit  de  les  faire 
bouillir  dans  un  peu  de  lessive  et  de  les  frotter  avec  un  petit  balai  ; 
ils  se  décrassent  parfaitement.  On  peut  aussi  employer  ce  moyen 
pour  nettoyer  le  corps  de  la  lanterne,  qui  est  promptement  sali  par 
la  fumée. 

Les  lampions  de  fer-blanc  portent  une  mèche  plate  cirée  qui 
s’abaisse  et  se  remonte  au  moyen  d’une  petite  roulette.  Leur  usage 
serait  également  très -commode  pour  le  service  intérieur  de  la 
ferme. 


SECTION  IV.  De  l'emploi  du  temps  des  femmes. 


Le  temps  est  ce  qu’il  y a de  plus  précieux  dans  la  vie,  parce  que 
chaque  moment  qui  s’écoule  disparaît  d’une  manière  irréparable  ; il 
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faut  donc  veiller  à ce  qu  il  s en  perde  le  moins  possible.  Lu  été,  les 
femmes,  outre  les  soins  domestiques,  ont  à s occuper  des  travaux 
des  champs,  des  foins,  des  moissons,  des  binages  légers,  des  sai- 
clages  des  grains  et  autres  récoltés.  La  récolté  des  plantes  sarclées 
les  occupe  aussi  en  automne.  Au  printemps,  les  \ ola i 1 les  exigent 
bien  plus  de  soins  qu’en  hiver',  aussi  la  Providence,  par  la  longueur 
des  jours,  semble-t-elle  avoir  doublé  la  vie  dans  le  temps  où  la 
campagne  demande  le  plus  de  travaux.  En  hiver,  tout  le  travail  du 
dehors  cesse  pour  les  femmes  ; rien  ne  s’oppose  alors  à ce  qu’elles 
s’occupent  des  travaux  intérieurs;  il  faut  donc,  dans  cette  saison 
comme  en  été,  veiller  à ce  qu’elles  emploient  bien  leur  temps, 
car  il  faut  bien  se  persuader  que  moins  elles  auront  de  besogne  et 
moins  elles  en  voudront  faire.  Il  convient  de  profiter  de  l’hiver  pour 
préparer  tout  ce  qui  pourrait  entraver  le  travail  en  été;  ainsi,  on 
fait  trier  tous  les  légumes  secs  qui  devront  alimenter  le  ménage 
jusqu’à  la  récolte  suivante;  pour  cela  la  maîtresse  de  maison  en 
donnera  à la  fois  une  certaine  quantité,  un  double  décalitre,  par 
exemple;  lorsqu’ils  seront  triés,  on  les  lui  remettra.  Il  est  indispen- 
sable de  faire  une  juste  distribution  du  travail,  sans  quoi  il  serait 
très-difficile  de  savoir  à quoi  le  temps  a été  employé. 

L’hiver  étant  la  saison  des  travaux  sédentaires,  on  pourra  em- 
ployer les  soirées  des  femmes  à filer;  mais  il  ne  faut  se  livrer  à ce 
travail  que  lorsqu’on  n’en  a pas  de  plus  productif  à effectuer.  On 
obtiendrait  bien  plus  de  fil  si  on  pouvait  habituer  les  femmes  à filer 
au  rouet,  dans  les  pays  où  elles  filent  au  fuseau  : on  y parviendra 
facilement  en  y habituant  les  jeunes  filles;  leur  exemple  serait 
bientôt  suivi  par  les  autres.  Cependant  je  ne  voudrais  pas  abandon- 
ner entièrement  l’usage  du  fuseau,  parce  que,  ce  travail  devant  se 
faire  dans  les  moments  perdus,  ce  mode  offre  l’avantage  de  pouvoir 
s’exécuter  partout  sans  le  moindre  embarras;  les  femmes  peuvent 
filer  aux  champs,  en  marchant,  debout,  et  lorsqu’elles  n’ont  qu’un 
instant  à consacrer  au  travail.  Je  ferais  donc  filer  au  rouet  pendant 
les  longues  soirées  d’hiver,  et  j’emploierais  le  fuseau  dans  tous  les 
autres  moments.  Peut-être  trouverait-on  quelque  obstacle  à faire 
adopter  cette  double  manière  de  filer,  mais  on  ne  peut  nier  qu’elle 
offrirait  de  grands  avantages. 

Les  rouets  communs,  propres  à filer  de  gros  fil,  sont  d’un  prix  peu 
élevé  ; ils  peuvent  valoir  5 à G fr.,  et  durent  plus  d’une  vie  de  femme 
16. 
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lorsqu’ils  sont  soignés.  C’est  une  erreur  de  croire  que  le  fil  fait  au 
rouet  ne  vaut  pas  celui  fait  au  fuseau.  Les  filoirs  d’invention  mo- 
derne, dont  les  plus  communs  ne  coûtent  que  10  francs,  donnent  un 
fil  encore  meilleur  avec  moins  de  fatigue. 

On  peut,  lorsqu’on  n’a  pas  de  chanvre  à faire  filer,  employer  le 
temps  des  femmes  à tricoter  ; lorsqu’on  a des  enfants,  on  peut  faire 
remonter  leurs  bas,  tricoter  des  chaussettes  de  laine,  etc. 

Il  faut  aussi  veiller  à ce  que  les  femmes  raccommodent  leur  linge 
et  préparent  leurs  vêtements  d’été,  afin  qu’elles  ne  soient  pas  obli- 
gées de  s’en  occuper  dans  la  belle  saison  ; si  l’on  n’avait  pas  cette 
prévoyance  pour  elles,  elles  n’y  songeraient  pas.  Notre  ménagère 
devra  avoir  le  même  soin  pour  les  vêtements  des  hommes.  Le  linge 
de  ménage  de  la  ferme  ne  doit  pas  être  oublié  non  plus  dans  le  travail 
d’hiver;  il  doit  à cette  époque  être  remis  en  ordre  et  parfaitement 
raccommodé. 


SECTION  V.  — De  la  vacherie. 

1.  — Disposition  de  l'étable. 

Avant  de  parler  des  soins  à donner  aux  vaches,  je  dois  m’occuper 
de  la  disposition  de  leur  étable,  car  elle  contribue  pour  beaucoup 
aux  bons  résultats  qu’on  peut  obtenir  d’une  vacherie  bien  dirigée. 
Elle  doit  être  aérée  et  claire,  et  le  sol  doit  en  être  plus  élevé 
que  les  parties  environnantes.  Il  est  bon  de  garnir  le  sol  d’une 
couche  de  30-  à 40  centimètres  de  marne,  dans  les  pays  où  elle 
convient  comme  amendement,  ou  de  terre  qui  absorbe  toute  l’hu- 
midité à son  profit  et  qui  peut  être  enlevée  deux  fois  par  an  ; elle 
a acquis  alors  toutes  les  qualités  d’un  excellent  fumier.  La  meilleure 
distribution  à donner  aux  étables  est  celle  en  usage  chez  les  Belges, 
dont  voici  la  description  : 

L’étable  doit  avoir  5 mètres  de  largeur  sur  une  longueur  propor- 
tionnée au  nombre  de  vaches  qui  doivent  y loger  ; 2 mètres  50  centi- 
mètres à 3 mètres  de  longueur  suffisent  pour  deux  vaches,  mais  1 
mètre  est  insuffisant  pour  une  seule.  L’écurie  doit  avoir  deux  portes, 
l’une  placée  derrière  les  vaches,  assez  large  pour  qu’elles  puissent 


283 


JARDINAGE  ET  FERME. 

y passer,  l’autre  en  avant  de  leur  tête  et  suffisante  pour  le  passage 
d’une  personne  portant  une  brassée  de  fourrage. 

On  place,  dans  l’intérieur  de  l’étable,  du  coté  de  la  tète  des  vaches, 
une  claire-voie  en  madriers,  qui  forme,  avec  le  mur  du  bâtiment, 
un  corridor  au  bout  duquel  se  trouve  placée  la  porte  qui  sert  à 1 in- 
troduction du  fourrage.  Cette  claire-voie  est  destinée  à laisser  passer 
la  tête  des  vaches,  afin  qu’elles  puissent  atteindre  et  manger  le  four- 
rage qu’on  dépose  dans  le  corridor. 

La  claire-voie  doit  être  construite,  comme  je  1 ai  dit,  en  madriers 
qui  peuvent  avoir  de  10  à 12  centimètres  déquarrissage,  et  qui 
doivent  être  espacés  entre  eux  de  25  à 30  centimètres.  A chacune 
des  places  que  doit  occuper  une  vache  on  laisse  entre  les  madriers 
un  intervalle  de  50  centimètres,  afin  de  permettre  à la  vache  de 
passer  la  tête  de  côté , pour  arriver  jusqu’au  fourrage  placé  dans  le 
corridor.  Op  pourrait  remplacer  la  claire-voie  par  des  parties  plei- 
nes dans  les  espaces  qui  ne  sont  pas  destinés  au  passage  de  la 
tête  des  vaches,  si  l’on  trouvait  plus  d’avantages  à cette  construc- 
tion qu’à  celle  de  la  claire-voie  continue.  Les  montants  formés  par 
ces  madriers  sont  emboîtés  dans  une  pièce  de  bois  posée  elle-même 
sur  un  petit  mur  de  20  centimètres  de  hauteur,  construit  dans  le 
sens  de  la  longueur  de  l’écurie  ; ils  sont  fixés  dans  le  haut  soit  aux 
soliveaux,  soit  à une  autre  pièce  de  bois  transversale,  qui  elle-même 
est  fixée  en  haut  par  les  montants.  Voilà  pour  ce  qui  regarde  1 éta- 
blissement du  corridor  à fourrage,  qui  doit  avoir  1 mètre  de  largeur, 
et  dont  le  sol  doit  être  carrelé  et  de  20  centimètres  plus  élevé  que 
celui  de  l’étable,  ce  qui  fait  que  la  pièce  de  bois  dans  laquelle  sont 
fixés  les  montants  forme  un  petit  rebord  qui  peut  se  comparer  à 
celui  des  crèches  ordinaires.  Le  corridor  forme  la  crèche  où  1 on  dé- 
poso  le  fourrage  et  les  autres  aliments  destinés  aux  vaches.  Si  1 on 
doit  leur  faire  consommer  des  aliments  liquides,  au  lieu  de  carreler 
toute  la  largeur  du  corridor  à plat,  on  forme  près  de  la  claire-voie 
une  cavité,  ce  qui  s’effectue  en  pavant  cette  partie  du  corridor  en 
dalles  taillées  convenablement.  Si  cette  disposition  offrait  quelques 
difficultés,  on  emploierait  de  petites  auges  qu’on  placerait  devant 
chaque  vache  (1). 

On  voit  que,  par  cette  distribution,  les  vaches  sont  obligées  de 


(1)  Voir  la  Maison  rustique  du  XIXe  siècle , t.  II,  p.  477. 
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passer  leur  tète  de  côté  entre  les  montants  do  la  claire-voie  pour 
venir  prendre  leur  nourriture,  ce  qui  offre  une  grande  économie 
d’aliments,  parce  qu’elles  ne  peuvent  les  jeter  sous  leurs  pieds,  et 
que  les  parties  qu’elles  ne  mangent  pas  sont  propres  à être  données 
à des  animaux  moins  délicats.  Cetto  disposition  donne  une  grande 
facilité  pour  la  distribution  des  aliments  et  l’entretien  de  la  propreté 
de  la  crèche,  qui  peut  être  balayée  et  même  lavée. 

Les  vaches  sont  attachées  dans  l’intérieur  de  l’étable,  par  une 
chaîne  de  fer,  à des  anneaux  scellés  dans  le  petit  mur  de  support 
de  la  claire-voie. 

Derrière  les  vaches,  comme  je  l’ai  déjà  dit,  se  trouve  une  cavité, 
qui  doit  être  soigneusement  pavée  et  cimentée,  parce  qu’elle  est 
destinée  à recevoir  le  fumier  journalier  ; on  la  vide  une  ou  deux  fois 
par  semaine.  Le  fumier  s’y  améliore,  et  on  ne  doit  peint  redouter 
les  émanations  ammoniacales  qui  s’en  exhalent  ; elles  ne  sont  pas 
nuisibles  à la  santé  des  vaches,  surtout  si  l’étable  est  bien  aérée  et 
tenue  proprement;  elles  absorbent  même  l’air  vicié  que  produit  la 
respiration  des  animaux.  Si  la  largeur  de  l’étable  ne  permettait  pas 
d’avoir  et  la  crèche  à claire-voie  et  le  dépôt  de  fumier,  il  faudrait 
donner  la  préférence  à la  claire-voie,  parce  que  l’avantage  qu’elle 
offre  est  plus  grand  que  celui  qui  résulte  de  l’amélioration  du  fumier 
par  son  séjour  dans  l’étable. 

Ce  serait  une  grande  erreur  de  croire  que,  pour  remplacer  cette 
espèce  de  fosse  où  l’on  dépose  le  fumier  pendant  quelques  jours 
avant  de  le  retirer  de  l’étable,-  il  suffirait  de  laisser  celui-ci  séjourner 
longtemps  sous  les  vaches  : d’abord  il  est  de  la  plus  grande  impor- 
tance pour  leur  santé  qu’elles  aient  chaque  jour  une  litière  fraîche 
et  abondante  ; puis  le  fumier  ne  se  trouve  plus  sous  elles  dans  les 
mêmes  conditions  que  celles  que  présente  la  cavité,  où  on  le  mêle 
et  où  on  l’entasse,  tandis  qu’en  restant  sous  la  vache  le  fumier  placé 
à l’arrière  est  souvent  humecté,  mais  non  point  mêlé  avec  celui  de 
devant,  qui  reste  sec. 

Si  le  local  de  l’étable  est  vaste,  on  peut  placer  le  corridor  à four- 
rage au  centre  et  établir  une  claire-voie,  et  par  conséquent  mettre  un 
rang  de  vaches  de  chaque  côté,  do  telle  sorte  que,  lorsqu’on  entre 
dans  ce  corridor,  on  voie  à droite  et  à gauche  {fig.  \ 1 0)  des  tètes  qui 
viennent  y prendre  leur  nourriture. 

Le  dessus  de  l’étable  forme  ordinairement  le  magasin  à fourrage; 
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il  suffit  alors,  pour  leur  distribuer  leur  ration,  de  la  faire  tomber 
dans  la  crèche  par  un  abat-foin. 


Si  l’on  se  déterminait,  d’après  cette  courte  description,  à établir 
chez  soi  une  étable  belge,  ce  que  je  ne  puis  trop  conseiller,  on  fera 
bien  d’avoir  recours  à la  Maison  vustique  du  A IX  siècle , qui  con- 
tient sur  la  disposition  de  ces  étables  des  détails  tiès-piécis  et 
très-clairs. 

Dans  le  Limousin,  la  plupart  des  étables  sont  a claire-voie;  elles 
sont  tout  simplement  établies  dans  la  grange,  dont  on  prend  une 
petite  partie  pour  faire  l’étable.  On  place  le  fourrage  dans  la  partie 
supérieure,  et  il  suffit  de  le  faire  tomber  pour  qu’il  se  trouve  de- 
vant la  claire-voie.  La  tête  des  vaches  se  trouve  ainsi  dans  la  grange 
même,  qui  remplace  le  corridor  à fourrage;  dans  ce  cas,  il  convient 
de  construire  en  parties  pleines  les  intervalles  laissés  entre  les  pas- 
sages destinés  à la  tête  des  vaches,  parce  qu’en  hiver  l’étable  serait 
trop  froide,  par  suite  de  sa  communication  avec  la  grange  par  la 
claire-voie.  On  pourrait  même  diminuer  la  hauteur  du  passage  des 
têtes  en  le  bouchant  pendant  l’hiver  avec  de  la  paille,  parce  que  la 
race  bovine  aime  la  chaleur.  C’est  pour  cela  qu’il  faut  que  les  éta- 
bles à vaches  soient  plafonnées  ; elles  seraient  trop  froides  si,  comme 
les  bergeries,  elles  étaient  simplement  sous  la  latte. 

Lorsqu’on  ne  peut  établir  une  étable  belge  ou  limousine,  il  ne  faut 
pas  moins  mettre  une  couche  do  marne  ou  de  terre  sous  les  vaches 
et  y disposer  des  crèches  qu’on  place  très-bas,  à 35  ou  40  centi- 
mètres de  terre,  et  surmontées  d’un  râtelier  également  placé  le  plus 
bas  possible,  parce  que  les  vaches  se  fatiguent  lorsqu’elles  ne  peu- 
vent y atteindre  facilement.  La  crèche  doit  être  carrelée  avec  soin, 
afin  qu’on  puisse  la  nettoyer  sans  peine. 

Il  est  très-convenable  aussi  de  diviser  les  étables,  aussi  bien  celles 
qui  sont  établies  dans  le  système  belge  que  les  autres,  au  moyen  de 
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poteaux  garnis  do  planches,  en  un  certain  nombre  do  cases  dans 
chacune  desquelles  on  peut  placer  deux  vaches;  on  évite  ainsi  la 
plupart  des  accidents  qui  arrivent  lorsqu’on  néglige  de  prendre  ce 
soin.  On  place  dans  ces  cases  deux  vaches  qui  mangent  à peu  près 
avec  la  môme  vitesse,  parce  que,  leur  nourriture  se  trouvant  mêlée, 
l’une  pourrait  avoir  à souffrir  de  l’avidité  do  l’autre;  il  serait  môme 
convenable  de  disposer  une  ou  deux  cases  destinées  à recevoir  une 
vache  seule,  dans  le  cas  où  on  aurait  un  animal  méchant  ou  très- 
glouton. 

On  peut  à la  rigueur  se  dispenser  d’enlever  tous  les  jours  la  litière 
des  vaches  et  ne  le  faire  que  deux  ou  trois  fois  par  semaine,  mais  ja- 
mais il  ne  faut  omettre  de  retourner  les  bouses  sens  dessus  dessous 
et  de  remettre  un  peu  de  litière  fraîche  lorsqu’on  enlève  l’ancienne; 
on  commence  par  prendre  le  fumier  qui  se  trouve  derrière  elles,  et  on 
racle  le  terrain  avec  une  pelle;  puis  on  rapproche  la  paille  qui  se 
trouvait  en  avant,  et  on  y ajoute  de  la  litière  fraîche.  Le  soir  on 
met  derrière  encore  un  peu  de  paille  fraîche,  afin  de  couvrir  le 
fumier  de  la  journée,  pour  qu’il  ne  salisse  pas  les  vaches  qui  se 
couchent  dessus.  Le  matin,  avant  de  traire , on  prend  le  môme  soin  ; 
on  retourne  les  bouses  de  la  nuit,  en  attendant  qu’on  renouvelle 
toute  la  litière.  On  doit  faire  la  litière  des  vaches  en  même  temps 
qu’on  leur  donne  à manger,  parce  qu’il  faut  qu’elles  puissent  se 
coucher  pour  ruminer  aussitôt  qu’elles  ont  fini  leur  repas;  on  ne 
doit  pas  les  déranger  pendant  ce  travail. 

Dans  quelques  localités  on  a l’habitude  de  paver  et  de  laver  le 
ruisseau  qui  passe  derrière  les  vaches  et  même  une  grande  partie 
de  leur  écurie  ; je  ne  puis  que  louer  cette  habitude  si  l’étable  est 
pavée,  ce  que  d’ailleurs  je  n’approuve  pas,  et  si  l’eau  qui  provient 
de  ce  lavage  n’est  pas  perdue  pour  les  engrais  ; car  la  propreté  est 
aussi  favorable  à la  santé  des  animaux  qu’à  celle  des  hommes;  mais 
il  serait  bien  difficile  de  faire  adopter  cet  usage  dans  les  pays  où  il 
n’est  pas  en  vigueur,  et  d’ailleurs  il  faut,  pour  entretenir  cette  pro- 
preté, une  abondance  d’eau  qu’on  ne  rencontre  pas  partout;  mais  je 
répète  qu’une  étable  ne  peut  être  tenue  avec  trop  de  soin. 

J’insiste  avec  force  sur  la  nécessité  de  la  bonne  tenue  des  étables, 
parce  que,  dans  presque  toutes  les  provinces  de  France,  elles  sont 
laissées  dans  un  état  de  malpropreté  aussi  préjudiciable  à la  santé 
des  vaches  qu’à  leurs  produits  ; je  tiens  pour  certain  que,  dans  les 
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pays  où  les  vaches  sont  logées  dans  des  étables  malpropres,  et  où  la 
nourriture  est  en  rapport  avec  cette  négligence,  et  par  conséquent 
peu  abondante  et  de  mauvaise  qualité,  le  bétail  est  chétif,  petit,  et 
ses  produits  presque  nuis.  Si  le  hasard  y amène  un  bel  animal,  on  le 
voit  bientôt  dépérir,  et  les  élèves  qui  en  proviennent  ressemblent 
en  tout  à la  race  indigène  ; mais,  au  lieu  d’attribuer  cette  dégénéres- 
cence au  peu  de  soin  qu’on  prend  des  animaux,  on  confond  l'effet 
avec  la  cause,  et  on  ne  fait  rien  de  ce  qu’il  faudrait  faire  pour  obte- 
nir des  améliorations. 

2.  — Soins  à donner  aux  vaches. 

Le  soin  des  vaches  est  ordinairement  confié  aux  filles  de  basse- 
cour;  il  est  indispensable  que  ce  soient  les  mêmes  qui  s’en  occupent 
constamment,  parce  qu’elles  s’habituent  à les  soigner  et  s’acquittent 
de  ce  devoir  avec  plus  de  régularité  et  d’intérêt.  Une  femme  peut 
soigner  facilement  six  vaches  à lait,  et  encore,  lorsqu’elle  n’est  pas 
obligée  d’aller  cueillir  de  l’herbe  pour  leur  nourriture,  lui  reste-t-il 
beaucoup  de  temps  qu’elle  peut  employer  à d’autres  travaux  ; mais 
une  femme  ne  suffirait  pas  pour  amener  le  fourrage  vert  nécessaire 
à la  nourriture  de  six  vaches,  surtout  si  elles  sont  nourries  avec  du 
foin  des  prairies  artificielles,  qui  doivent  être  fauchées.  Cet  ouvrage 
ne  convient  nullement  à une  femme  ; mais,  au  printemps,  elle  peut 
aller  cueillir  de  l’herbe  dans  les  fossés,  dans  les  céréales,  dans  les 
vignes,  pour  l’ajouter  aux  autres  aliments  qu’on  donne  aux  vaches. 

Un  bon  usage  adopté  dans  certains  pays,  c’est  d’avoir,  pour  faire 
la  litière  des  vaches  et  nettoyer  leur  étable,  un  jeune  garçon  qui  est 
également  chargé  de  les  conduire  aux  champs  et  à l’abreuvoir,  de 
faucher  et  de  charroyer  les  fourrages  verts  qu’on  leur  destine.  Une 
femme  seulement  est  chargée  de  les  traire,  de  prendre  soin  du  lait 
et  de  leur  donner  à manger.  Je  considère  cette  méthode  comme  fort 
bonne  ; c’est  celle  qui  est  suivie  chez  moi. 

Il  n’est  pas  indispensable  que  les  vaches  aillent  paître  aux  champs  ; 
elles  peuvent  donner  beaucoup  et  de  bon  lait  sans  sortir  de  l’étable, 
lorsqu’elles  y sont  bien  nourries  et  bien  tenues , cependant  l’exercice 
qu’elles  prennent  aux  champs  et  le  choix  de  la  nourriture  qu’elles 
y mangent  ne  peuvent  que  favoriser  leur  santé  et  leur  production, 
si  toutefois  on  les  conduit  dans  des  pâturages  abondants.  Il  en  est 
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autrement  des  bœufs,  qui  prennent  bien  assez  d’exercice  par  le 
travail  auquel  ils  sont  assujettis.  Les  vaches  peuvent  consommer 
avec  avantage  , sur  place  , des  regains  trop  courts  pour  ôtro 
coupés  ; les  moulons  trouvent  encore  après  elles  une  nourriture 
suffisante,  tandis  qu’ils  auraient,  gâté  par  leur  piétinement  une  herbe 
plus  haute.  Mais  si  le  pâturage  où  bon  conduit  les  vaches  n’est  pas 
assez  abondant  pour  qu’elles  y prennent  en  peu  de  temps  un  copieux 
repas,  la  perte  de  leur  fumier  est  sans  compensation  et  il  vaut 
mieux  les  laisser  à l’étable.  Dans  ce  cas,  on  peut  leur  faire  faire 
une  petite  course  en  les  menant  boire;  cet  exercice,  répété  deux 
fois  par  jour,  leur  suffira.  Je  sais  que,  dans  les  pays  de  riche  cul- 
ture, on  blâmera  l’usage  d’envoyer  les  vaches  au  pâturage  ; mais 
il  faut  une  bien  grande  abondance  de  fourrages  verts  de  bonne  qua- 
lité pour  remplacer  un  bon  pâturage. 

Au  printemps,  lorsque  la  végétation  commence  à reprendre  de 
l’activité,  sans  qu’elle  soit  assez  avancée  pour  qu’on  puisse  mettre 
les  vaches  entièrement  au  vert,  on  peut  conduire  à la  corde  les 
meilleures  laitières  sur  les  bords  des  fossés  et  dans  les  endroits 
favorisés  par  une  bonne  exposition,  où  la  végétation  devance  celle 
du  reste  de  la  campagne,  et  tirer  ainsi  un  bon  parti  de  ces  prémices 
de  la  nature. 

A part  le  soin  de  l’étable , il  faut  aussi  s’occuper  des  vaches 
elles-mêmes,  les  étriller  et  les  brosser  chaque  jour.  On  obtiendra 
difficilement  cela  des  gens  chargés  de  les  soigner,  parce  que,  dans 
presque  toutes  les  provinces  de  France,  les  habitants  de  la 
campagne  s’imaginent  que  la  malpropreté  du  poil  contribue  à la 
bonne  santé  du  bétail;  il  est  cependant  certain  qu’un  pansage  fait 
avec  régularité  a les  mêmes  résultats  pour  la  race  bovine  que  pour 
la  race  chevaline,  et  personne  n’essaiera  de  mettre  en  doute  les 
heureux  effets  du  pansage  des  chevaux.  J’engage  donc  beaucoup 
notre  ménagère  à faire  de  constants  efforts  pour  obtenir  des  domes- 
tiques chargés  du  soin  de  ses  vaches  un  pansage  journalier  et  bien 
entendu. 

La  régularité  do  la  distribution  des  repas  n’influe  pas  moins  sur 
la  santé  des  vaches  que  la  propreté  de  leur  étable  et  de  leur  corps; 
on  doit  donc  distribuer  toujours  les  repas  â la  même  heure.  Les 
vaches  s’aperçoivent  avec  un  instinct  incroyable  d’un  retard  ap- 
porté â l’heure  de  la  distribution;  elles  s’impatientent,  se  tourmen- 
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tent,  et  cet  état  d’agitation  nuit  à la  quantité  et  à la  qualité  de  leur 
lait.’  On  doit  mettre  le  même  soin  à leur  donner  chaque  jour  une 
égale  quantité  de  nourriture;  celte  régularité  nest  pas  moins  im- 
portante que  celle  des  heures. 

Il  faudra  que  la  maîtresse  de  maison  ait  soin  de  munir  sa  vacherie 
d’un  grand  morceau  de  très-grosse  et  très-forte  toile,  de  2 mèties 
carrés  au  moins,  et  garnie  de  solides  cordons  aux  quatre  coins, 
dans  lequel  on  pourra  faire  un  paquet  d’herbe  pour  l’apporter  aux 
vaches,  soit  sur  le  dos,  soit  sur  la  tète,  selon  l’usage  du  pays.  Si  le 
nombre  des  vaches  rend  ce  moyen  de  transport  insuffisant,  il  sera 
bon  d’avoir  une  petite  charrette  légère,  montée  sur  deux  vieilles 
roues  de  voiture;  on  y attellera  un  anequi,  avec  un  harnais  léger, 
proportionné  à sa  force  et  à sa  taille,  traînera  ainsi  des  fardeaux 
considérables.  Ce  petit  attelage  ne  sera  pas  seulement  utilisé  au 
transport  de  l’herbe  pour  les  vaches;  il  pourra  fréquemment  être 
employé  à une  infinité  de  charrois  qu’exigent  les  détails  d une  mai- 
son de  campagne,  et  évitera  l'emploi  des  chevaux  ou  des  bœufs,  ce 
qui  les  dérangerait  souvent  d’un  autre  travail  peut-être  plus  utile 
et  non  moins  indispensable  que  ceux  qu’exige  le  ménage.  Je  ne 
puis  trop  insister  sur  l’utilité  de  ce  moyeu  économique  de  transport, 
car  sa  facilité  permet  à des  femmes  ou  à des  enfants  de  l’employer. 
Un  pauvre  âne,  malgré  son  peu  de  valeur,  et  grâce  à sa  sobriété,  au 
prix  peu  élevé  de  son  harnachement,  à sa  force  et  à son  courage, 
rend  des  services  journaliers  qu’on  aurait  peine  à obtenir  de  toute 
autre  manière. 


3.  — Nourriture  des  vaches. 

A.  CULTURE  DES  FOURRAGES  ET  CÉRÉALES  EN  VERT. 

La  nourriture  des  vaches  doit  être  abondante  et  de  bonne  qualité , 
de  ces  deux  conditions  dépend,  en  grande  partie,  la  plus  ou  moins 
grande  abondance  de  leurs  produits  ainsi  que  l’amélioration  de  leur 
race.  Aussi  notre  ménagère  devra-t-elle  chercher  à obtenir  sur  ses 
terres  la  culture  des  plantes  qui  remplissent  le  mieux  ces  don- 
nées. Je  l’engagerai,  en  conséquence,  à cultiver  le  seigle  et  1 orge 
d’hiver  ou  escourgeon,  pour  être  consommés  en  vert  à 1 étable 
par  ses  vaches.  En  les  semant  de  bonne  heure  à 1 automne, 
par  exemple  avant  la  mi-septembre,  elle  aura  dès  la  fin  de  mars  un 
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excellent  et  abondant  fourrage;  un  très-petit  morceau  de  terre  suffira 
pour  ce  premier  fourrage,  qui  durcit  promptement  et  ne  peut  rester 
longtemps  en  consommation.  Le  seigle  destiné  au  même  usage  doit 
être  semé  très-épais,  afin  que  les  liges  en  restent  fines  et  tendres; 
lorsqu’il  commence  à durcir,  les  vaches  ne  mangent  plus  que  la  som- 
mité des  tiges,  mais  le  reste  est  mêlé  à leur  litière  et  trouve  ainsi 
un  heureux  emploi.  Au  seigle  pourra  succéder  le  trèfle  incarnat, 
fourrage  précieux  par  sa  précocité  pour  être  consommé  en  vert,  car 
sec  il  est  médiocre;  il  peut  être  bon  à manger  dès  la  fin  d’avril  ou 
dans  les  premiers  jours  de  mai.  Le  peu  de  temps  pendant  lequel  il 
occupe  la  terre  ajoute  encore  à son  mérite,  car  il  se  sème  en  août,  et 
même  en  septembre,  sur  un  seul  labour  après  une  céréale.  Le  ter- 
rain se  trouvant  ainsi  libre  dans  le  courant  de  mai,  on  peut  l’aban- 
donner pour  une  demi-jachère  ou  le  consacrer  à d’autres  fourrages 
ou  à des  récoltes  sarclées.  Après  le  trèfle  incarnat  viendront  les  lu- 
zernes, les  sainfoins,  les  jarosses,  les  vesces,  et  enfin  le  maïs,  dont 
je  ne  puis  trop  recommander  la  culture,  pour  être  mangé  en  vert; 
ce  fourrage  est  d’une  abondance  extrême,  et  nul  autre  ne  le  surpasse 
en  qualité.  On  le  sème  à la  volée,  depuis  le  commencement  de  mai 
jusqu’à  la  mi-juin,  de  manière  à pouvoir  faire  diverses  coupes. 
En  deux  mois  le  maïs  a déjà  atteint  une  assez  grande  hauteur  pour 
être  fauché  ou  coupé  à la  faucille  ; il  n’a  pas  le  même  inconvé- 
nient que  le  seigle  et  le  trèfle  : les  bestiaux  le  mangent  avec  avidité 
lors  même  qu’il  est  dur;  cependant  il  est  plus  avantageux  de  semer 
en  trois  reprises  l’espace  de  terrain  consacré  à cette  culture,  afin 
d’avoir  un  fourrage  plus  frais  et  plus  tendre. 

Tous  ces  fourrages,  apportés  aux  vaches  à l’étable,  peuvent 
être  coupés  avec  avantage  au  hache-tout,  dont  je  parlerai  .tout  à 
l’heure  ; ce  transport  se  fera  au  moyen  de  la  petite  charrette  à âne. 
Je  puis  affirmer  que  des  vaches  nourries  à l’étable  avec  ces  abondants 
fourrages,  et  ne  sortant  que  pour  aller  boire,  donneront  une  grande 
quantité  de  bon  lait. 

Après  la  récolte  des  prairies  naturelles  et  artificielles,  lorsque  le 
sol  se  sera  paré  d’une  seconde  verdure,  on  pourra,  avec  avantage 
et  économie,  conduire  les  vaches  aux  champs,  puisqu'elles  consom- 
meront sur  place  un  bon  pâturage  qui  ne  pourrait  pas  être  fauché, 
ce  qui  compensera  la  perte  du  fumier.  On  pourrait  encore,  si  des 
terres  de  médiocre  qualité,  disposées  en  prairies  artificielles,  ne 
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donnaient  pas  une  végétation  assez  belle  pour  qu’on  pût  faucher  le 
fourrage,  les  faire  pâturer  d’abord  par  les  vaches,  ensuite  par  les 
moutons. 

Lorsque  le  moment  arrive  de  faire  passer  les  vaches  de  la  nour- 
riture sèche  à la  nourriture  verte,  il  ne  faut  pas  opérer  ce  change* 
ment  brusquement;  on  commence  par  mêler  quelque  peu  de  four* 
rage  vert  au  fourrage  sec;  puis  on  augmente  graduellement  la 
proportion  du  premier,  jusqu’à  ce  qu’on  arrive  à le  donner  pur.  On 
doit  consacrer  huit  jours  environ  à ce  changement.  Si  on  passait 
subitement  du  fourrage  sec  au  fourrage  vert,  on  s’exposerait  à 
donner  la  diarrhée  aux  vaches,  affection  très-dangereuse  pour  la 
race  bovine. 

On  redoute  généralement  de  donner  aux  vaches,  même  à l’étable, 
du  trèfle  ou  de  la  luzerne  mouillés,  parce  que  la  météorisation  s’est 
montrée  dans  des  cas  semblables;  d’après  de  nouvelles  observations, 
ces  fourrages  seraient  plus  dangereux  lorsqu  ils  ont  été  flétris  par 
le  soleil  et  fauchés  dans  cet  état  pour  être  donnés  en  vert  à l’étable, 
ou  lorsqu’ils  se  sont  échauffés  dans  les  tas  qu’on  en  forme  en  les  ap- 
portant pour  la  provision  d’un  ou  deux  jours.  M.  Villeroy,  auteur  de 
l'excellent  Manuel  de  l’Éleveur  des  Bêles  à cornes , a fait  beaucoup 
d’expériences  à cet  égard;  il  en  résulterait  qu’il  vaut  mieux,  pour 
la  consommation  en  vert,  faucher  les  prairies  artificielles  avant  le 
lever  du  soleil,  ou  au  moins  quand  elles  sont  encore  mouillées  par 
la  rosée.  Il  recommande  de  distribuer  les  aliments  par  petites  por- 
tions, afin  que  le  repas  se  prolonge  plus  que  s’il  était  composé  d’un 
autre  fourrage,  car  c’est  surtout  lorsque  les  vaches  mangent  avec 
trop  d’avidité  qu’elles  s’exposent  à la  météorisation. 

Il  est  fort  imprudent  de  mettre  des  vaches  dans  un  regain  de  trèfle 
ou  de  luzerne  abondant,  surtout  lorsqu’il  est  trempé  de  rosée,  à noins 
qu’on  ne  les  y laisse  que  quelques  instants.  Lorsque  les  premières 
gelées  d’automne  ont  passé  sur  ces  prairies,  le  danger  diminua.  Le 
sainfoin  n'entraîne  que  très-rarement  la  météorisation,  et  a icun 
autre  fourrage  ne  fournit  aux  vaches  un  lait  plus  abondant  1 t de 
meilleure  qualité.  Le  beurre  fait  avec  ce  lait  est  jaune  et  a un  par- 
fum exquis  ; aussi  doit-on  toujours  réserver  le  sainfoin  pour  'es 
vaches,  leur  en  faire  manger  en  vert  et  leur  faire  consommer  sur 
place  les  regains  quelquefois  assez  abondants  de  ce  fourrage,  qui 
leur  convient  si  bien.  Le  sainfoin  à deux  coupes  offre,  vers  l’au- 
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tomne,  un  aliment  précieux,  qu’on  peut  faire  consommer  d’abord 
à l’étable,  et  qui,  quelques  jours  après,  donne  encore  un  pâturage 
assez  abondant,  parce  que,  la  seconde  coupe  n’étant  pas  à beaucoup 
près  aussi  épaisse  que  la  première,  la  terre  se  couvre  de  feuilles 
qui  se  fauchent  mal  ou  qui  d’ailleurs  se  reproduisent  promptement 
dans  cette  précieuse  plante. 

Ordinairement,  lorsqu’on  veut  faire  consommersur  place  leregain, 
soit  d’une  prairie  naturelle,  soit  d’une  prairie  artificielle,  soit  même 
la  première  coupe  d’une  prairie  peu  fournie,  on  conduit  tout  simple- 
ment les  vaches  dans  cette  prairie,  on  les  y laisse  libres,  et  on  les  fait 
garder.  Cette  méthode  est  vicieuse  et  entraîne  après  elle  plusieurs 
inconvénients:  d’abord,  celui  de  la  chance  des  météorisations,  puis 
celui  de  la  perte  de  fourrage  causée  par  le  dégât  que  faille  trépigne- 
ment d’animaux  libres,  qui  courent  çà  et  là  pour  satisfaire  leurs  ca- 
prices , etc.  Voici  un  moyen  d’obvier  à ces  inconvénients,  qui  me 
paraît  simple  et  ingénieux,  et  qui  est  employé  depuis  longues  an- 
nées dans  le  pays  de  Caux,  en  Normandie  : 

On  attache,  soit  aux  cornes  de  la  vache,  soit  à un  collier  ou  à un 
licou,  une  corde  de  2 mètres  de  longueur,  assez  forte  pour  contenir 
l’animal.  On  passe  le  bout  de  cette  corde  dans  un  morceau  de  bois 
aplati  en  palette,  de  25  à 30  centimètres  de  longueur  sur  7 à 8 de 
large,  et  percé  d’un  trou  à chacune  de  ses  extrémités.  On  fait  un 
nœud  à la  corde,  qui  se  trouve  alors  fixée  au  bois.  On  passe  dans  le 
second  trou  une  autre  corde,  de  la  même  longueur  que  celle  attachée 
à la  tète  de  la  vache,  et  on  y fait  aussi  un  nœud,  de  façon  que  l’un 
des  nœuds  soit  au-dessus,  l’autre  au-dessous  de  la  palette.  Les 
cordes  doivent  se  mouvoir  facilement  dans  les  trous,  mais  les 
nœuds  les  empêchent  de  s’en  séparer.  Au  moyen  de  ce  petit  arrange- 
ment, la  vache  a beau  tourner,  jamais  cette  corde,  destinée  à l’atta- 
cher dans  le  pâturage,  ne  peut  se  tordre  ni  s’entortiller  autour  de  ses 
jambes,  ce  qui  arriverait  promptement  et  inévitablement  sans  cette 
précaution.  On  attache  le  bout  de  la  corde  resté  libre  à un  piquet  en 
fer  long  de  40  à 50  centimètres,  qu’on  fiche  en  terre,  et  qui  est  sur- 
monté d’un  anneau  mobile. 

On  commence  par  faucher  un  espace  de  3 mètres  de  largeur  sur 
le  bord  de  la  prairie  qu’on  veut  mettre  en  consommation  ; ce  fourrage 
peut  être  séché  ou  consommé  en  vert  à l’étable  ; ensuite,  vers  le 
milieu  d’une  des  extrémités  de  l’espace  fauché,  et  au  moyen  d’un 
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petit  maillet  de  bois,  on  enfonce  le  piquet  de  fer  auquel  se  trouve 
attachée  la  vache  par  la  corde  dont  je  viens  de  parler  ; elle  ne  peut 
alors  atteindre  qu’un  très-petit  espace  circulaire  du  pâturage  qu’on 
veut  lui  faire  consommer,  et  qu'elle  ne  piétine  pas,  parce  qu’elle  se 
trouve  placée  sur  l’espace  précédemment  fauché.  Sa  part  étant 
petite,  elle  mange  tout,  et  sans  l’avidité  dangereuse  qu’elle  mettrait 
à brouter  les  portions  d’herbe  qui  lui  plairaient  le  plus  et  qu’elle 
irait  chercher  à travers  tout  le  pré,  selon  son  caprice.  Lorsqu’elle  a 
bien  pâturé  la  portion  quelle  pouvait  atteindre,  on  retire  le  piquet 
pour  l’enfoncer  de  nouveau  en  terre  à une  distance  de  60  centimè- 
tres environ,  toujours  dans  la  partie  fauchée,  et  la  vache  recom- 
mence à dépouiller  un  nouvel  espace  circulaire  ; ainsi  de  suite.  Lors- 
qu’on a plusieurs  vaches,  on  les  sépare  les  unes  des  autres  en 
mettant  entre  elles  la  distance  nécessaire  pour  quelles  mangent 
chacune  le  fourrage  précisément  à l’endroit  que  sa  voisine  ne  peut 
plus  atteindre;  de  sorte  que,  si  on'  avait  assez  de  vaches,  comme 
cela  se  voit  en  Normandie,  pour  garnir  toute  la  longueur  du  champ, 
le  pâturage  se  trouverait  mangé  en  croissants  d’un  bout  à l’autre 
à la  fois.  On  place  ensuite  les  vaches  sur  la  partie  de  terrain  dont 
elles  ont  consommé  le  produit  pour  qu’elles  puissent  atteindre  de  la 
même  manière  celui  qui  suit. 

Cette  méthode  est  excellente  et  offre  beaucoup  d’avantages,  tant 
pour  l’animal  que  pour  le  pâturage.  J’engage  fort  notre  ménagère  à 
la  mettre  en  pratique.  Le  prix  de  l’achat  des  cordes  et  des  piquets 
de  fer  est  de  peu  d’importance.  On  appelle  cette  méthode  le  pâturage 
au  tiers ; je  ne  sais  trop  d’où  vient  ce  nom,  à moins  que  ce  ne  soit 
parce  que  l’animal  mange  à peu  près  le  tiers  de  l’espace  du  pâturage 
qui  l’environne. 

Un  des  meilleurs  moyens  d’économiser  les  fourrages  destinés  à la 
nourriture  des  vaches  est  l’emploi  d’un  hache-tout;  cet  instrument, 
qui  peut  être  mû  à bras  d’homme,  comme  ceux  que  fabrique 
M.  Mex.  Morion-Dombasle  à Nancy,  ou  par  un  manège,  prépare  la 
nourriture,  sèche  ou  verte,  des  vaches  de  telle  sorte  qu’elles  ne 
peuvent  absolument  rien  rebuter  ni  perdre.  Il  la  coupe  à la  longueur 
de  1 ou  2 centimètres  et  on  la  leur  distribue  dans  leurs  auges.  L’em- 
ploi de  cet  instrument  procure  une  économie  de  10  à 15  pour  100, 
et  permet  de  faire  consommer  des  fourrages  défectueux  en  les  mêlant 
à de  meilleurs.  Les  vaches  ne  pouvant  les  trier  mangent  tout;  cet 
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apprêt  est  en  outre  très-favorable  à la  nutrition  des  vaches.  Le  ha- 
che-tout de  Nancy  ne  coûte  pas  cher;  c’est  un  instrument  très-solide 
et  très-peu  sujet  aux  réparations. 

D.  Culture  des  racines  alimentaires. 

Il  faut  penser  à l’hiver  pendant  le  beau  temps,  et  semer  des  racines 
pour  la  saison  où  l’herbe  des  champs  cessera  de  pousser.  Cette  cul- 
ture ne  sera  pas  seulement  profitable  aux  vaches;  les  porcs,  les 
moutons,  les  volailles  en  profiteront  également. 

Je  recommande  surtout  la  culture  delà  betterave,  de  la  carotte, 
du  rutabaga,  des  raves  et  du  panais  pour  les  vaches;  les  pommes 
de  terre  sont  plus  spécialement  destinées  aux  porcs,  bien  que  ce 
tubercule,  donné  cru,  favorise  la  sécrétion  du  lait;  mais  il  amène 
quelquefois  la  météorisation.  Cuit,  il  favorise  la  production  de  la 
graisse  plutôt  que  celle  du  lait,  et  l’engraissement  des  vaches  n’est 
pas  du  domaine  de  la  maîtresse  de  maison.  Cependant  on  peut 
donner  des  pommes  de  terre  crues  ou  cuites,  mêlées  avec  des  bet- 
teraves, des  carottes  ou  du  son.  Une  excellente  coutume  encore  est 
de  donner  aux  vaches,  en  augées  ou  en  soupes,  soit  des  racines,  soit 
des  plantes  vertes,  comme  des  choux,  des  feuilles  d’ormeaux  ou  de 
mûriers,  de  betteraves,  de  navets,  etc.  On  fait  cuire  à moitié  ces 
plantes,  on  les  saupoudre  de  son,  et  on  leur  donne  cette  soupe  tiède 
en  hiver  : elle  favorise  beaucoup  la  production  du  lait. 

1 . Plantes  sarclées.  — On  ne  doit  cultiver  ces  plantes,  dont  les  fa- 
çons sont  très-coûteuses,  que  dans  des  conditions  à peu  près  certaines 
de  réussite  ; sans  cela  les  frais  généraux  sont  à peu  près  les  mêmes  et 
les  produits  très-inférieurs.  Ainsi,  si  l’on  ne  peut  parfaitement 
préparer  que  le  quart  du  terrain  qu’on  destine  aux  récoltes  sarclées, 
il  vaut  mieux  limiter  sa  culture  à ce  quart,  en  alternant,  c’est-à-dire 
en  variant  l’espèce  de  plante  qu’on  y cultive.  La  terre  se  fatigue 
peu  des  récoltes  sarclées  de  racines.  Voici  comment  on  procède  pour 
arriver  aux  mêmes  résultats  avec  moins  de  fumier,  quand  on  n’en  a 
pas  assez  pour  fumer  abondamment,  c'est-à-dire  pour  en  mettre  50 
mètres  cubes  par  hectare  tous  les  deux  ans.  On  laboure  très-profon- 
dément avant  l’hiver;  en  février,  on  donne  un  second  labour, 
après  un  hersage  énergique;  puis,  au  moment  de  la  semaille,  on 
ouvre,  à 50  ou  GO  centimètres  de  distance,  des  lignes  avec  une  char- 
rue à deux  versoirs  ou  quelque  autre  instrument  qui  puisse  la  rem* 
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placer.  Un  charretier  suit  avec  son  tombereau  plein  de  fumier,  et, 
mettant  le  cheval  clans  une  raie  et  les  roues  dans  deux  autres,  il 
jette  dans  la  raie  suivie  par  le  cheval  de  petits  tas  de  fumier  très- 
près  les  uns  des  autres  ; deux  femmes  suivent,  qui  étalent  ces  petits 
tas.  Quand  ce  travail  est  terminé,  on  refend  la  terre  avec  le  même 
instrument,  c’est-à-dire  qu’on  remplit  les  sillons  garnis  de  fumier 
avec  la  terre  des  ados  formés  par  le  premier  labour  ; des  femmes 
sèment  à la  main  les  graines  sur  cette  espèce  de  couche,  en  ayant  soin 
de  les  enfoncer  un  peu  dans  la  terre  si  ce  sont  des  betteraves.  Les  ruta- 
bagas se  sèment  à l’aide  d’une  bouteille  bouchée,  dont  le  bouchon  est 
percé  d'un  petit  trou,  et  dans  laquelle  la  graine  est  mêlée  avec  une 
grande  quantité  de  sable  fin.  Quand  la  plante  émet  ses  racines,  elle 
trouve  le  fumier,  et  arrive  par  ce  moyen  à une  magnifique  végéta- 
tion, qui  paye  amplement  par  l’économie  de  fumier  les  frais  d exé- 
cution. Après  la  récolte,  en  faisant  passer,  sous  le  fumier,  la  même 
charrue  dans  la  raie  où  a été  récoltée  la  plante,  on  le  rejette  sur  les 
deux  côtés,  et  alors  toute  la  terre  en  profite.  Par  un  bon  heisage 
en  travers  on  aplanit  a peu  près  les  ados  formés  par  ce  labour,  et 
la  terre  se  trouve  dans  la  condition  d’une  terre  fumée  à l’automne, 
Celle  culture  ne  convient  pas  aux  carottes,  à moins  qu’on  n’emploie 
du  fumier  parfaitement  consommé,  du  noir  animalise,  du  guano  ou 
de  la  poudrette,  seuls  engrais  concentrés  dans  lesquels  on  puisse 
avoir  quelque  confiance. 

2.  Betteraves.  — Elles  se  sèment  à la  fin  de  mars  et  préfèrent  une 
terre  substantielle  à un  sol  sablonneux.  Cependant,  lorsque  le  sol 
est  fortement  fumé,  elles  y réussissent  mieux  que  dans  une  terre 
argileuse  et  compacte,  qui  se  dessèche  en  été  et  n’est  pas  perméable 
à la  rosée.  Dans  tous  les  cas,  la  terre  doit  être  profondément  la- 
bourée à la  charrue,  d’abord  avant  l’hiver,  puis  au  moment  de  la  se- 
maine. Si  on  ne  procède  pas  comme  je  l’ai  dit  tout  à l’heure,  on  peut 
fumer  à l’un  ou  l’autre  de  ces  labours.  Si  le  fumier  est  long,  il  vaut 
mieux  le  mettre  au  premier.  Cette  récolte  est  peu  épuisante,  et  on 
peut  lui  faire  succéder  du  froment  ou  du  colz,a. 

Lorsque  le  terrain  est  labouré,  on  le  herse,  et  on  trace,  au  moyen 
d’un  rayonneur  (fig.  111),  d’un  araire  {fig.  112),  ou  d’une  binette  à 
main,  à 50  ou  60  centimètres  de  distance,  des  rayons  de  3 à i cen- 
timètres de  profondeur.  Une  femme  suit  le  rayon  et  y dépose  les 
"•raines  à 4 ou  5 centimètres  de  distance;  le  semoir-brouette  d§ 
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Ruvillc  (fig,  113  et  114)  exécute  parfaitement  ce  travail.  On  recou- 
vre avec  un  rateau.  Notre  but.  en  donnant  deux  modèles  du  semoir 


cle  Roville , est  de  permettre  d’y  recourir  en  différents  cas;  celui 
que  représente  la  fig.  113  est  employé  pour  les  graines  fines, 
l’autre  (fig.  114)  pour  les  graines  plus  grosses. 
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La  betterave  à sucre,  dite  blanche  de  Silésie  (/?</.  Mo),  est  pré 


férable  à celle  appelée  disette  ( fig . 116),  ou  à la  variété  dite  corne 
de  vache;  elle  ne  donne  pas,  il  est  vrai,  d’aussi  grosses  racines,  mais 
elle  est  plus  pleine,  moins  aqueuse,  plus  sucrée,  et  par  conséquent 

17. 


298 


MAISON  RUSTIQUE  DES  DAMES, 
plus  nutritive.  La  betterave  globe  jaune  (fig.  117)  dépasse  de  beau- 


40 


Fig.  115. 

coup  en  produit  les  variétés  lon- 
gues et  est  aussi  très-nutritive; 
elle  convient  surtout  dans  les 
sols  peu  profonds  et  quand  on 
cultive  d’après  le  système  ap- 
pelé méthode  Kœchlin , dont  je 
parlerai  plus  loin.  La  graine 
reste  parfois  trois  semaines  en 
terre  avant  de  lever.  En  mai,  si 
la  terre  se  charge  de  beaucoup 
d’herbes,  il  faut  biner  et  com- 
mencer à éclaircir  les  plants,  en  arrachant  ceux  qui  se  louchent.  Ce 
binage  peut  être  exécuté  à la  houe  à cheval  [fig.  118)  si  les  ran- 
gées sont  espacées  comme  je  l’ai  dit;  mais  si  on  les  avait  semées 
plus  près,  l’emploi  de  la  binette  à la  main  deviendrait  indispensable. 
En  donnant  ce  premier  binage,  oh  a soin  d’arracher  à la  main  les 
mauvaises  herbes  qui  se  trouvent  dans  les  lignes  de  betteraves,  car 


Fig.  116. 
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les  instruments  ne  doivent  pas  y pénétrer.  La  houe  à cheval  dont 


Fig.  117. 

nous  donnons  le  modèle  est  celle  dont  on  fait  usage  à Grignon. 
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Vers  le  mois  de  juillet,  un  second  binage  devient  nécessaire  ; il 


Fig.  118. 


est  rare  qu’il  ne  suffise  pas.  La  plante  alors  se  garnit  de  feuilles 
abondantes  qui  arrêtent  la  végétation  des  mauvaises  herbes.  On 
éclaircit,  et  les  betteraves  qu’on  arrache  peuvent  être  fructueuse- 
ment employées  à la  nourriture  des  porcs;  on  continue  à éclaircir 
ainsi  jusqu’à  ce  qu’elles  se  trouvent  au  moins  à 30  ou  40  centimètres 
les  unes  des  autres.  Vers  la  fin  d’octobre  on  les  arrache  à la  main  ou 
on  les  soulève  à l’aide  d’une  fourche,  et  on  retranche,  avec  une  serpe 
ou  un  couteau,  le  collet,  en  formant  une  espèce  de  cône,  de  ma- 
nière à enlever  seulement  tous  les  yeux  à la  surface  ; si  on  retran- 
chait le  collet  en  entier,  on  perdrait  une  portion  de  racine  qui, 
comme  le  reste,  est  consommée  par  les  animaux.  On  fait  cette  opé- 
ration sur  le  terrain  ; après  quoi  on  transporte  les  betteraves  dans 
un  cellier,  un  silo  ou  une  cave  sèche  et  à l’abri  de  la  gelée  ; on  les 
y entasse  sans  inconvénient.  Il  faut  les  arracher  par  un  beau  temps 
et  les  serrer  sèches,  lorsqu’elles  sont  venues  dans  un  terrain  argileux 
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et  humide.  Au  moment  où  on  les  arrache,  il  faut,  avec  de  petits 
couteaux  de  bois,  les  débarrasser  de  la  terre  qui  les  entoure,  des 
femmes  sont  chargées  de  celte  besogne. 

Au  moment  de  l’arrachage,  on  choisit  les  porte-graines,  dont  on 
enlève  seulement  les  feuilles  sans  toucher  au  collet , on  réser\  e pour 
cet  usage  les  betteraves  les  mieux  faites  et  les  plus  saines,  plutôt 
que  les  plus  grosses,  et  on  les  conserve  dans  un  lieu  bien  sain.  A la 
fin  de  mars  on  les  met  en  terre,  à 70  centimètres  de  distance  les 
unes  des  autres,  en  faisant  une  petite  auge  assez  creuse  pour  pou- 
voir les  enterrer  jusqu’au  collet.  La  graine  se  récolte  en  août;  on 
coupe  les  tiges  quand  elles  jaunissent,  on  les  fait  sécher  et  on  les 
bat.  Cette  graine  doit  être  conservée  dans  un  lieu  bien  sec.  Les  souris 
en  sont  très-friandes;  elles  les  mangent  de  manière  à ce  qu’on  s’a- 
perçoive à peine  du  dégât  ; ce  n’est  qu’au  poids  qu  on  reconnaît 
qu’elles  sont  vides.  Il  faut  donc  les  examiner  avec  soin  avant  de  se- 
mer, si  on  les  a gardées  dans  un  lieu  infesté  de  souris. 

Quelques  personnes  considèrent  la  feuille  de  la  betterave  comme 
d’une  grande  ressource  pour  l’alimentation  des  bestiaux  et  la  comp- 
tent même  dans  le  produit  de  cette  récolte  ; c’est  une  erreur.  D a- 
bord  on  fait  beaucoup  de  tort  à la  plante  en  la  privant  de  ses  feuil- 
les, par  lesquelles  elle  végète  presque  autant  que  par  la  racine,  qui  a 
fort  peu  de  chevelu  ; puis  ces  feuilles  ne  sont  pour  ainsi  dire  pas  nour- 
rissantes ; elles  sont  très-aqueuses  et  peuvent  donner  la  diarrhée  aux 
animaux.  Il  faut  les  laisser  à la  plante  et  au  terrain,  auquel  elles 
fournissent  un  certain  engrais.  Le  produit  qu’on  retire  de  1 éclair- 
cissage est  bien  préférable  à celui  des  feuilles,  et  il  peut  conduire 
presque  jusqu’au  moment  de  la  récolte.  Les  betteraves  se  conservent 
facilement  jusqu’à  la  fin  d’avril;  elles  perdent  bien  un  peu  de  leurs 
principes  nutritifs  en  vieillissant,  mais  les  animaux  les  mangent 
avec  le  même  plaisir.  Les  porcs  mangent  très-bien  les  betteraves 
crues. 

Un  autre  moyen  de  cultiver  la  betterave,  et  dont  M.  Kœchlin, 
agriculteur  distingué  du  Haut-Rhin,  a fait  usage  avec  un  succès  com- 
plet, consiste  à les  semer  en  pépinière,  sur  couche  et  sous  châssis, 
dès  la  fin  de  janvier;  on  peut  aussi  les  semer  sur  couche,  à bonne 
exposition,  bien  abritée,  à la  mi-février.  La  betterave  gèle  difficile- 
ment lorsqu’elle  est  jeune.  On  fait  les  semis  très-épais,  ensuite  on  les 
éclaircit  au  besoin,  et,  en  mars  ou  en  avril,  par  un  temps  pluvieux, 
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lorsqu’il  n’a  encore  que  deux  feuilles  et  que  la  racine  est  comme  un 
(il  on  repique  le  jeune  plant.  Dans  les  quinze  jours  qui  suivent  le 
repiquage  les  betteraves  disparaissent  en  quelque  sorte,  c’est-à-dire 
que  les  feuilles  se  fanent  et  qu’on  n’aperçoit  plus  rien  ; mais,  lorsque 
la  racine  a émis  de  nouvelles  radicules,  les  feuilles  reparaissent  et 
la  végétation  de  cette  précieuse  plante  devient  superbe. 

Ces  betteraves,  ayant  plus  de  deux  mois  d’avance  sur  celles  se- 
mées en  place,  peuvent  atteindre  un  volume  considérable  si  elles 
sont  transplantées  en  bon  terrain  bien  fumé.  On  les  repique  avec 
grand  avantage  sur  les  ados  dont  j’ai  parlé. 

3.  Rutabaga.  — il  peut  être  cul- 
tivé avec  le  même  succès,  par  les 
mêmes  procédés;  il  le  cède  peu  en 
qualité  nutritive  à la  betterave.  En 
suivant  la  méthode  Kœchlin , on  les 
obtient  en  juin  et  juillet,  époque  à la- 
quelle les  racines  de  l’année  précédente 
sont  épuisées  et  où  celles  de  l’année 
courante  ne  sont  pas  encore  bonnes  à 
récolter.  Les  rutabagas  ou  navets  do 
Suède  [fi g.  \\  9)  arrivent  à leur  perfec- 
tion en  bien  moins  de  temps  que  les 
betteraves.  Lorsqu’on  les  sème  en 
place  à la  fin  d’avril  ou  au  commence- 
ment de  mai,  et  même  en  juin,  ils  at- 
teignent encore  leur  grosseur  en  octo- 
bre. On  peut  même  en  repiquer  ou  en 
semer  en  août,  par  un  temps  pluvieux  ; 
ils  fournissent,  avant  la  fin  de  la  sai- 
son, de  très-belles  racines  fort  tendres, 
et  peuvent  remplacer  une  récolte  man- 
quée. On  peut  les  laisser  en  terre,  car 
ils  ne  craignent  pas  la  gelée  ; si  on  les 
arrache,  il  ne  faut  point  les  rentrer, 
mais  les  laisser  dehors  par  petits  tas. 
S’il  survient  de  très-fortes  gelées,  un 
peu  de  paille  suffit  pour  les  préserver 
de  ses  atteintes.  Cette  plante  offre  de  très-grandes  ressources. 


Fig.  119. 
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4.  Carottes.  — La  carotte  doit  recevoir  à peu  près  les  mêmes 
soins  que  la  betterave;  seulement  elle  se  sème  plus  tôt,  c’est-à-dire 
à la  fin  de  février  ou  au  commencement  de  mars.  Avant  de  semer, 
il  faut  frotter  fortement  la  graine  entre  les  mains,  afin  de  la  bien 
diviser,  parce  qu’elle  porte  de  petites  aspérités  qui  la  tiennent  en 
peloton.  On  sarcle  avec  le  plus  grand  soin  aussitôt  que  la  plante  a 
deux  feuilles  outre  les  cotylédons.  De  petits  insectes  leur  font  sou- 
vent une  guerre  acharnée  aussitôt  qu’elles  sortent  de  terre;  il  est 
presque  impossible  de  parer  à cet  inconvénient  dans  la  grande  cul- 
ture, mais  aussi  le  danger  est  moins  grand  en  plein  champ  que  dans 
les  jardins.  Les  carottes  demandent  un  sol  encore  plus  ameubli  que 
les  betteraves,  exempt  de  pierres  et  bien  amendé;  mais  il  faut  se 
garder  de  fumer  avec  du  fumier  long,  ce  qui  les  rendrait  fourchues; 
il  est  même  préférable  que  la  terre  ait  été  fumée  l’année  précédente, 
parce  que,  les  graines  de  mauvaises  herbes  contenues  dans  le  fu- 
mier germant  pendant  l’automne  et  même  l’hiver,  le  sarclage  en 
est  plus  facile.  On  herse  avec  soin  le  champ  avant  de  le  labourer 
pour  la  semaille,  afin  d’enterrer  une  terre  meuble  au  fond  du  labour. 

La  carotte  s’accommode  plus  volontiers  que  la  betterave  d’une 
terre  légère,  mais  aussi  elle  demande  plus  de  fumier.  Les  chevaux 
en  sont  très-friands  et  elle  leur  convient  parfaitement,  Plus  délicate 
que  la  betterave  dans  son  jeune  âge,  elle  demande  aussi  plus  de  soin 
au  premier  binage  et  au  sarclage  ; plus  tard  elle  devient  au  contraire 
plus  robuste.  On  ne  peut  guère  employer  la  houe  à cheval  que  pour 
e dernier  binage,  à moins  que  les  lignes  ne  soient  très-espacées, 
parce  qu’on  pourrait  couvrir  les  jeunes  tiges  de  terre.  La  fane  de 
carotte  est  très-bonne  pour  le  bétail,  qui  la  mange  avec  avidité.  Au 
moment  de  l’arrachage,  ou  doit  couper  les  feuilles  au-dessous  du 
collet,  sans  quoi  elles  continuent  à pousser  et  font  perdre  à la  racine 
beaucoup  de  sa  qualité. 

On  arrache  les  carottes  comme  les  betteraves,  mais  difficilement 
sans  le  secours  d’un  instrument.  Elles  ne  craignent  pas  la  gelée;  il 
suffit  qu’elles  soient  dans  un  lieu  sain;  s’il  faisait  très-froid  on  les 
couvrirait  d’une  couche  de  paille  un  peu  épaisse.  Les  porte-graines 
se  conservent  et  se  replantent  comme  ceux  des  betteraves.  Lorsqu  on 
voit  jaunir  les  têtes  qui  portent  la  graine,  on  les  cueille  et  on  les 
réunit  en  bouquets  qu’on  suspend,  la  tête  en  bas,  dans  un  lieu  sec  ; 
on  ne  les  détache  qu’au  moment  de  la  semaille. 
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Les  espèces  préférables  pour  le  bétail  sont  la  carotte  blanche 

(fig.  4 20)  et  jaune  de  Flandre 
à collet  vert.  Elles  sont  égale- 
ment fort  bonnes  pour  la  cui- 
sine. 

5.  Topinambours.  — Tous 
les  animaux  mangent  volon- 
tiers le  topinambour  (fig.  124), 
plante  très-rustique,  s’accom- 
modant de  tous  les  terrains  et 
donnant  d’abondants  produits. 
Il  ne  gèle  pas.  Son  inconvé- 
nient consiste  dans  la  diffi- 
culté de  le  faire  disparaître 
du  terrain  dans  lequel  on  l’a 
cultivé.  On  peut  lui  consacrer 
un  champ.  Après  la  récolte, 
qu’on  peut  laisser  en  terre  et 
faire  consommer  pendant  tout 
l’hiver,  on  fume  et  on  donne  un 
bon  labour.  Les  topinambours 
repoussent  d’eux-mêmes. Lors- 
qu’ils commencent  à pousser 
on  donne  un  ou  deux  hersages 
vigoureux  pour  détruire  les 
mauvaises  herbes,  qui  sans 
cela  les  envahiraient.  On  con- 
tinue ainsi  pendant  plusieurs 
Fig.  120.  années  la  même  culture  à la 

même  place. 

6.  Panais.  — Pour  le  bétail,  on  cultive  le  panais  rond  préféra- 
blement au  long;  il  s’accommode  très-bien  d’une  terre  argileuse  et 
ne  craint  pas  la  sécheresse,  non  plus  que  la  gelée.  Il  se  cultive  en 
ligne  et  se  sème  en  février.  On  peut  sans  inconvénient  le  laisser  en 
terre  pendant  l’hiver,  ce  qui  est  un  grand  avantage.  On  l’arrache  à 
mesure  qu’on  le  fait  consommer.  Cette  racine  est  très-nourrissante; 
tous  les  bestiaux  la  mangent  avec  plaisir.  Sa  culture  est  celle  de  la 
carotte.  La  graine  se  récolte  et  se  conserve  de  la  même  manière. 
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Fig.  121. 

7.  Navets , turneps.  — On  peut  cultiver  pour  les  bestiaux  plu- 


Fig.  122. 


sieurs  espèces  de  navets  ou  de  raves.  La  rave  limousine,  les  turneps 
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ou  navets  d’Écosse  (fîg.  122)  de  différentes  variétés  donnent  les  plus 
grosses  racines  et  paraissent  les  plus  propres  à cet  usage.  En  Angle- 
terre on  cultive  en  grand  le  rutabaga  et  le  turneps  pour  la  nourriture 
des  moutons,  qui  les  consomment  sur  place.  Les  Anglais  ont  porté 
cette  culture  à une  perfection  remarquable,  dont  je  ne  puis  donner  ici 
le  détail. On  fera  bien  de  recourir  aux  ouvrages  qui  traitent  spécia- 
lement de  cette  culture.  Je  me  bornerai  à dire  que  les  diverses  va- 
riétés de  turneps  ou  de  navet  d’Écosses  et  la  rave  limousine  peuvent 
être  semées  avec  succès  après  un  seigle,  un  escourgeon,  une  vesce 
d hiver,  ou  même  après  un  froment  hâtif,  depuis  la  fin  de  juillet 
jusqu  aux  premiers  jours  de  septembre  ; le  succès  sera  plus  grand  si 
on  peut  donner  une  fumure,  dans  le  cas  où  la  récolte  précédente  n’en 
aurait  pas  reçu.  On  doit  donner  un  bon  hersage  et  un  bon  labour  avant 
de  faire  le  semis;  on  profitera,  autant  que  possible,  d’un  moment 
où  la  terre  soit  humide.  On  sème  à la  volée  et  excessivement  clair. 
La  graine  est  tellement  fine  qu’il  est  indispensable  de  la  mêler  à 
15  ou  20  fois  son  volume  de  sable,  sans  quoi  le  semis  serait  très-iné- 
gal. La  distance  à observer  entre  chacun  des  plants  est  de  35  à 40 
centimètres  ; leur  feuillage  prend  un  tel  développement  qu’un  champ 
semé  dans  les  conditions  que  je  viens  d’indiquer  en  sera  entièrement 
garni.  Si  l’on  est  assez  heureux  pour  pouvoir  faire  son  semis  par  un 
temps  pluvieux,  la  graine  lèvera  au  bout  de  quatre  ou  cinq  jours, 
et,  si  une  grande  sécheresse  ne  vient  pas  entraver  la  marche  de  ces 
précieuses  plantes,  elles  seront  bonnes  à manger  en  octobre. 

Lorsque  la  terre  est  très-légère  il  y a avantage  à passer  un  rouleau 
sur  le  champ  après  la  semaille;  c’est  un  très-bon  moyen  de  recou- 
vrir la  graine  et  de  s’opposer  à ce  qu’elle  soit  ravagée  par  la  puce 
de  terre.  Si  on  ne  roule  pas,  il  faut  faire  passer  une  herse  d’épine, 
qui  peut  être  traînée  par  un  homme,  par  un  cheval  ou  par  un  âne. 
La  puce  de  terre  est  un  fléau  pour  cette  culture;  on  peut  essayer, 
pour  s’en  mettre  à l’abri,  de  faire  tremper  la  graine  pendant  douze 
ou  quinze  heures  dans  une  forte  saumure,  ou,  après  l’avoir  humectée, 
la  rouler  dans  de  la  fleur  de  soufre;  ce  moyen  réussit  quelquefois. 

Les  raves  et  les  turneps  ne  demandent  aucune  culture  spéciale  ; 
la  saison  dans  laquelle  on  les  sème  n’est  pas  l’époque  du  développe- 
ment des  mauvaises  herbes,  et  de  plus  leur  luxuriant  feuillage  étouffe 
celles  qui  apparaissent. 

Les  turneps  ou  navets  d’Écosse,  indépendamment  de  co  qu'ils 
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sont  beaucoup  plus  nutritifs  que  la  rave  limousine,  atteignent  un 
bien  plus  gros  volume  quelle  ; j’en  ai  vu  beaucoup  qui  pesaient  de 
'1  à 3 kilogr.  Ils  sont  aussi  bons  que  la  rave  pour  l’usage  culinaire, 
mais  la  rave  limousine  réussit  peut-être  mieux  dans  les  terres  très- 
sablonneuses. 

Je  ne  puis  trop  engager  notre  ménagère  à insister  pour  obtenir  la 
culture  de  ces  excellentes  plantes;  elles  viennent  en  récolte  dé- 
robée, fatiguent  peu  la  terre,  donnent  d’abondants  produits  en  ra- 
cines et  même  en  feuilles,  sont  excellentes  pour  les  vaches  et  les 
porcs,  et  peuvent  être  consommées  sur  place  ou  à la  bergerie  par  les 
moutons.  Il  faut  ajouter  à tous  ces  avantages  qu’elles  ne  craignent 
pour  ainsi  dire  pas  la  gelée  ; on  peut,  on  doit  même  les  laisser  en 
terre,  car  elles  perdent  une  grande  partie  de  leur  qualité  lorsqu  on 
les  arrache. 

8.  Pommes  de  terre.  — Cette  culture  est  tellement  connue  en 
France  que  je  m’abstiens  d’en  parler;  cependant  je  dirai  qu  un  but- 
tage est  plus  approprié  aux  pays  secs  qu’aux  contrées  humides, 
et  qu’on  ne  doit  point  couper  leurs  tiges  pour  la  nourriture  des 
bestiaux  ; on  leur  fait  grand  tort  en  les  mutilant  ainsi.  Je  dirai  aussi 
que,  si  l’espèce  cultivée  dans  le  pays  n’est  pas  abondante  et  fari- 
neuse, il  faut  s’en  procurer  une  meilleure. 

J’engage  fortement  notre  ménagère  à cultiver  les  pommes  de  terre 
dites,  quoique  sans  raison,  de  la  Saint-Jean,  dont  la  précocité  n’est 
pas  le  seul  mérite,  et  qui  ont  l’avantage  d’être  moins  sujettes  à la 
maladie  que  les  autres  espèces. 

9.  Choux. — La  culture  de  certains  choux  peut  aussi  offrir  un 
avantage  pour  la  nourriture  des  vaches.  Celte  plante  exige  beau- 
coup de  fumier  ; mais  elle  a le  mérite  de  pouvoir  être  donnée  en 
vert  pendant  tout  l’hiver  et  pendant  une  grande  partie  de  l’été,  en 
opérant  les  repiquages  à diverses  époques.  Les  choux  demandent 
une  bonne  terre,  plutôt  compacte  que  légère;  ils  viennent  parfai- 
tement dans  les  terres  d’alluvion,  dans  les  sols  marécageux,  pourvu 
cependant  que  l’eau  ne  reste  pas  à la  surface;  je  crois  que  leur  cul- 
ture et  le  fumier  qu’on  y emploiera  seront  grandement  payés  par 
leurs  produits.  Plusieurs  espèces  de  choux  peuvent  être  consacrés  à 
cet  usage  : le  chou  brancha  du  Poitou,  cjui  parfois  atteint  une  hau- 
teur de  2 mètres  à 2 mètres  30,  et  a en  outre  l’avantage  de  porter  un 
bourgeon  à l’aisselle  de  chaque  feuille;  le  chou  cavalier  ( fty . 123), 
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qui  se  distingue  par  la  grandeur  de  ses  feuilles;  le  chou  rouge  frisé 

et  rouge  panaché,  qui,  moins 
grand  que  les  deux  précédents  , 
résiste  mieux  aux  gelées.  On  sème 
ces  trois  variétés  de  choux  au 
commencement  de  mars,  sur  cô- 
tière, et  on  les  repique  à la  fin  de 
juin;  on  en  sème  aussi  en  mai, 
pour  les  repiquer  depuis  le  com- 
mencement de  juillet  jusqu’en 
août  et  septembre,  et  en  août  pour 
le  mettre  en  place  en  novembre  ; 
les  premiers  donnent  leurs  produits 
en  octobre  et  novembre  et  conti- 
nuent à en  fournir  tant  qu’une 
très-forte  gelée  ne  vient  pas  désor- 
ganiser leurs  feuilles.  Ceux  qu'on 
repique  en  novembre  ne  pous- 
sent, sous  le  climat  de  Paris  et  du 
centre  de  la  France,  qu’en  avril 
et  mai  ; dans  le  Midi  ils  se  déve- 
loppent en  mars  et  avril,  époques 
auxquelles  ces  fourrages  verts  sont  précieux.  Les  choux  fleurissent 
ordinairement  au  printemps  de  cette  seconde  année.  Les  feuilles  de 
ces  plantes  et  les  jeunes  jets  qui  apparaissent  à l’aisselle  des  feuilles 
arrachées,  cuits  dans  de  l’eau  avec  un  peu  de  son,  fournissent  une 
sorte  de  breuvage  épais  qui  favorise  beaucoup  la  production  du  lait 
chez  les  vaches. 

En  parlant  de  ces  diverses  cultures,  je  me  suis  un  peu  éloignée 
du  plan  de  mon  ouvrage,  la  maîtresse  de  maison  ne  devant  ordi- 
nairement s’occuper  que  de  la  consommation  et  non  de  la  culture 
des  aliments  destinés  à l’étable;  mais  j’ai  pensé  que  beaucoup  de 
ménagères  pourraient  habiter  des  lieux  où  ces  plantes  sont  à peu 
près  inconnues,  et  que,  si  les  détails  que  je  donne  n’étaient  pas 
utiles  à toutes  mes  lectrices,  ils  pourraient  l’ètre  à quelques-unes  et 
parfois  même  à leurs  maris. 
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C.  Préparation  et  distribution  de  la  nourriture;  coupe-racines; 

LAVE-RACINES,  ETC. 

Il  y aurait  un  grand  danger  à ne  nourrir  les  vaches  qu’avec  des 
racines;  il  faut  qu’elles  mangent  aussi  du  fourrage  sec;  les  racines 
forment  en  quelque  sorte  le  dessert  de  leur  repas,  et  remplacent 
une  grande  partie  de  la  nourriture  verte.  Bien  que  les  racines  soient 
employées  avec  succès  à la  nourriture  du  gros  bétail,  leur  avantage 
diminuerait  beaucoup  si  l’on  n’avait  trouvé  des  moyens  prompts  et 
économiques  de  les  laver  et  de  les  couper  ; car  il  n est  pas  possible 
de  les  donner  entières  au  bétail,  quelque  petites  qu’elles  soient.  Si 
on  n’avait  qu’une  ou  deux  vaches,  on  pourrait  rigoureusement  laver 
et  coupera  la  main  les  racines  qu’elles  consomment;  mais,  pour  peu 
qu’on  en  ait  un  certain  nombre,  cela  devient  difficile,  long,  pénible, 
surtout  dans  une  saison  où  il  fait  froid.  Si  donc  on  n a que  peu  de 
racines  à couper,  il  suffira  de  se  munir  d un  couteau  ayant  50  cen- 
timètres de  longueur,  y compris  le  manche.  La  lame,  épaisse  et 
large,  sera  terminée  à la  pointe  par  un  crochet;  on  fixera  un  piton 
sur  un  petit  tréteau  de  la  hauteur  d’une  chaise,  composé  d’une 
pièce  de  bois  ayant  au  moins  10  centimètres  d’épaisseur  sur  40  cen- 
timètres de  surface,  et  monté  sur  quatre  pieds  solides  fixés  dans  la 
pièce  et  offrant  dans  le  bas  un  certain  écartement.  On  passe  le  cro- 
chet du  couteau  dans  le  piton  ; on  lève  le  couteau  par  le  manche, 
puis  on  l’abaisse  après  avoir  introduit  sous  la  lame  une  racine , on  la 
coupe  par  ce  moyen  assez  facilement  et  assez  promptement  en  tran- 
ches plus  ou  moins  minces , selon  l’adresse  de  1 ouvrier.  Les  pom- 
mes de  terre  ne  peuvent  être  coupées  qu’avec  un  couteau  ordinaire. 

Si  l’on  a un  grand  nombre  de  vaches,  et  surtout  si  1 usage  des 
racines  s’étend  atout  le  bétail  de  la  ferme,  ce  couteau  sera  insuffi- 
sant, et  un  moyen  expéditif  de  laver  les  racines  deviendra  pour  ainsi 
dire  indispensable  ; dans  ce  cas  il  n’y  a pas  à hésiter , il  laut  se  pro- 
curer un  lave-racines  et  un  coupe-racines.  Les  meilleurs  que  je  con- 
naisse sont  le  coupe-racines  à disque  de  fonte,  qui  coupe  les  racines 
en  tranches  de  1 centimètre  d’épaisseur,  deM . Mex.  Morion-Dombasle, 
qui  a établi  une  fabrique  d’instruments  aratoires  à Nancy  : il  coûte 
135  fr.;  sa  solidité  est  à toute  épreuve;  et  celui  de  M.  Rué- Jacquet 
[fhj.  124),  fabricant  d’instruments  aratoires  à Montrichart  (Loir-et- 
Cher);  il  coûte  130  fr.,  il  est  très-solide,  et  coupe  les  racines  en 
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petits  morceaux  informes.  Il  se  compose  de  forts  couteaux  montés 


Fig.  124. 

sur  un  axe  qui  les  fait  tourner,  et  qui  passent  entre  des  grilles  de 
fer  formant  le  fond  d’une  trémie  dans  laquelle  on  place  les  racines. 

Le  lave-racines  [fig.  125),  que  je  n’ai  vu  appliquer  à la  prépara- 
tion de  la  nourriture  du  bétail  que  dans  notre  exploitation,  a été  in- 
venté pour  laver  les  betteraves  dans  les  fabriques  de  sucre,  où  on  le 
construit  sur  une  bien  plus  grande  échelle  que  celle  qui  convient  à 
une  exploitation  agricole.  Il  se  compose  : 1°  d’une  cuve  ovale, 
en  bois  de  chêne,  cerclée  en  fer  et  portant  sur  son  bord,  aux  deux 
extrémités  de  royale,  deux  coussinets  en  cuivre  destinés  à recevoir 
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i’axe  d’un  cylindre  à jour  qui  doit  tourner  dans  cette  cuve,  qu’on 
remplit  d’eau  ; on  pose  la  cuve  sur  deux  madriers,  afin  que  l’air 


circule  dessous;  2°  d’un  cylindre  à jour,  absolument  de  la  même 
forme  que  celui  d’un  brûloir  à café.  Les  dimensions  du  cylindre 
décident  de  celles  de  la  cuve,  dans  laquelle  il  doit  se  mouvoir  libre- 
ment. 

La  dimension  qui  me  paraît  la  plus  convenable,  parce  quelle 
permet  à un  enfant  de  faire  manœuvrer  l’instrument,  et  peut  ce- 
pendant suffire  à une  exploitation  agricole  assez  considérable,  es  t 
celle  de  1 mètre  de  long  sur  60  centimètres  de  diamètre. 

Ce  cylindre  se  compose,  aux  deux  extrémités,  d’un  disque  fait 
avec  de  bonnes  planches  de  chêne  de  4 à 5 centimètres  d’épaisseur. 
Ce  disque  est  garni  au  centre  d’une  plaque  de  fer,  dans  laquelle  on 
pratique,  ainsi  que  dans  le  disque,  une  ouverture  carrée  qui  per- 
mette d’y  introduire  un  axe  en  fer  de  4 centimètres  carrés.  L’un 
des  bouts  de  l’axe  est  terminé  en  tourillon  destiné  à tourner  dans  le 
coussinet  de  la  cuve.  L’autre  extrémité,  ayant  également  un  tou- 
rillon destiné  au  même  usage  que  l’autre,  est  muni  d’une  mani- 
velle qui  doit  dépasser  la  cuve  et  dont  la  poignée  est  garnie  d’un 
manche  de  bois  mouvant,  exactement  comme  ceux  des  brûloirs  à 
café.  Le  disque  de  bois  est  entaillé  dans  son  pourtour  de  coches 
en  triangle  de  5 centimètres  d’ouverture,  et  placées  à 2 centimètres 
les  unes  des  autres.  Ces  entailles  sont  destinées  à recevoir  des  barres 
en  bon  bois  de  chêne,  qu’on  façonne  d’abord  en  carrés  de  5 centi- 
mètres de  côté,  et  qu’on  refend  en  deux  d’un  angle  à l’autre,  de 
manière  à en  former  des  barres  triangulaires.  Ce  triangle  se  place 
dans  les  entailles  faites  sur  les  deux  disques,  de  sorte  que,  lorsque 
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toutes  les  barres  sont  placées,  le  disque  forme  un  rond  parfait.  Il  se 
trouve  donc  à chaque  barre  un  angle  dans  l’intérieur  du  cylindre. 
On  assujettit  ces  barres  sur  le  disque  (à  l’exception  de  quatre)  au 
moyen  d’une  bande  de  fer  formant  cerceau,  fixée  sur  le  disque  par 
des  vis.  On  place  deux  cercles  semblables  à égale  dislance  de  cha- 
cun des  deux  disques,  afin  de  consolider  les  barres,  qui  résistent 
ainsi  parfaitement  au  choc  des  racines.  Ces  quatre  cercles  de  fer 
sont  terminés  à l’une  de  leurs  extrémités  par  une  boucle  formant 
charnière,  qui  sert  à les  réunir  à celles  qui  constituent  la  porte, 
formée  par  les  quatre  barres  réservées  dans  ce  but.  Ces  quatre  bar* 
res  sont  fixées  sur  quatre  bandes  de  fer  ayant  la  même  courbure 
que  les  cercles  du  cylindre,  et  terminées  comme  eux  par  des  bou- 
cles qui,  réunies  aux  autres,  forment  des  charnières  servant  à faire 
mouvoir  la  porte.  Les  angles  de  ces  quatre  barres  sont  placés  de 
façon  à correspondre  aux  entailles  des  disques,  de  telle  sorte  que, 
lorsque  la  porte  est  fermée,  on  ne  puisse  la  reconnaître  qu’aux 
charnières.  Les  bandes  de  la  porte  sont  terminées  à l’autre  bout, 
qui  dépasse  de  8 à 10  centimètres  la  dernière  barre,  par  un  trou  qui 
donne  passage  à une  petite  boucle  établie  sur  les  cercles  du  cylin- 
dre. Une  clavette  attachée  au  lave-racines  par  une  chaînette,  ou  tout 
simplement  un  petit  morceau  de  cuir,  qu’on  passe  dans  la  boucle, 
ferme  la  porte  avec  toute  la  solidité  nécessaire. 

Ce  cylindre,  posé  sur  la  cuve,  s’y  trouve  plongé  jusqu’à  la  moitié; 
après  y avoir  introduit  les  racines  qu’on  veut  laver,  on  lui  imprime 
un  mouvement  de  rotation  au  moyen  de  la  manivelle  ; les  racines 
sont  fortement  agitées  dans  l’eau,  elles  frottent  contre  les  angles 
des  barres  et  de  l’axe,  et  en  quelques  minutes  elles  sont  tellement 
bien  nettoyées  qu’elles  pourraient  être  employées  à la  nourriture 
des  hommes. 

La  cuve,  percée  à la  base,  est  munie  d’une  bonde  qu’on  retire 
pour  faire  écouler  l’eau  lorsqu’elle  a besoin  d’être  renouvelée;  mais 
il  faut  enlever  le  cylindre  pour  pouvoir  dégager  le  fond  de  la  cuve 
de  la  terre  qui  s’y  dépose. 

Il  n’est  pas  nécessaire  que  la  cuve  soit  entièrement  pleine  d’eau  ; 
il  suffit  qu’un  tiers  du  cylindre  soit  plongé  dans  le  liquide,  parce 
que  l’agitation  causée  à l’eau  par  la  rotation  l’élève  assez  pour  laver 
parfaitement  les  racines,  qui,  d’ailleurs,  s’y  trouvent  plongées  à tour 
de  rôle  par  la  même  raison. 
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4.  — Choix  des  vaches. 

On  ne  saurait  apporter  trop  de  soin  dans  le  choix  des  vaches,  car 
les  frais  de  nourriture  sont  les  mêmes  pour  une  mauvaise  vache 
que  pour  une  bonne.  Il  ne  faut  donc  point  considérer  uniquement 
le  déboursé  à faire  pour  le  premier  achat;  souvent  quelques  se- 
maines suffisent  pour  indemniser  de  la  différence  du  prix.  En  gé- 
néral, il  est  préférable  d’acheter  une  jeune  vache  pleine  de  son 
premier  veau,  parce  quelle  peut  avoir  été  conduite  en  foire  non 
pour  s’en  débarrasser,  mais  parce  que  sa  vente  est  une  spéculation 
de  l’éleveur  ; d’ailleurs,  si  elle  ne  convient  pas,  on  peut  la  revendre 
facilement,  tandis  qu’il  faut  une  circonstance  exceptionnelle  pour 
qu’une  vache  dans  la  force  de  l’âge,  à son  troisième  ou  quatrième 
veau,  soit  conduite  à la  foire  ; ordinairement  elles  ne  sont  mises  en 
vente  à cet  âge  que  lorsqu’elles  ne  sont  pas  très-bonnes,  à moins 
cependant  qu’on  se  trouve  habiter  un  pays  où  il  soit  d’usage  de  les 
vendre  vers  cet  âge  par  spéculation.  Dans  le  cas  où  1 on  aurait  un 
pressant  besoin  de  lait,  et  si  l’on  a la  facilité  d engraisser  une  vieille 
vache,  on  peut  en  acheter  une  hors  d’âge,  qu’on  ne  garde  que  pen- 
dant le  temps  où  elle  donne  du  lait  abondant,  et  qu'on  engraisse 
ensuite  pour  la  vendre  sans  perte  au  boucher.  Il  est  facile  de  se 
procurer  une  bonne  vache  âgée,  parce  que  la  personne  qui  la  pos- 
sédait la  vend,  malgré  ses  qualités,  pour  la  remplacer,  soit  par  une 
élève  issue  d’elle,  soit  par  une  autre  jeune  vache. 

Je  ne  saurais  trop  recommander  ici  à notre  ménagère  de  se  pro- 
curer l’ouvrage  de  M.  François  Guénon,  intitulé  l'raité  des  lâches 
laitières  (1).  Il  donne  des  indications  physiologiques  très-simples  à 
comprendre,  très-faciles  à observer,  et  au  moyen  desquelles  on  peut 
reconnaître  avec  assez  d’exactitude  la  puissance  lactifère  de  l’ani- 
mal. Après  la  lecture  de  cet  ouvrage  et  l’étude  sur  quelques  sujets 
des  principes  qu’il  donne,  il  est  extrêmement  facile  de  savoir,  à la 
simple  inspection,  quelles  seront  les  quantités  des  produits  en  lait 
d’une  vache  quelconque.  L’ouvrage  de  M.  Guénon  est  le  fruit  de 
vingt-cinq  ans  de  travaux  et  d’études  judicieuses  ; les  personnes  qui 
sont  en  position  d’acheter  ou  d’élever  des  vaches  ne  peuvent  payer 


(1)  In-8°  avec  planche?.  Prix  : 7 fr.,  l\  la  Librairie  agricole. 
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à cet  habile  observateur  un  trop  grand  tribut  de  reconnaissance; 
car,  par  son  procédé,  on  peut  reconnaître  sur  une  jeune  génisse 
aussi  bien  que  sur  une  vache  faite  quelles  sont  ou  seront  ses  quali- 
tés lactifères,  et  l’élever  ou  non,  selon  ses  aptitudes.  Je  répète  qu’on 
no  doit  point  hésiter  à se  procurer  cet  excellent  ouvrage,  dont  le 
prix  est  de  7 francs,  dépense  dont  on  sera  largement  indemnisé  par 
les  avantages  qu’on  en  retirera,  et  dans  lesquels  j’ai  une  telle  con- 
fiance que  je  n’oserais  indiquer  ici  quelques-uns  des  signes  extérieurs 
qu’on  doit  chercher  à rencontrer  chez  une  vache,  pour  se  déterminer 
à en  faire  l’achat,  s’ils  ne  concordaient  pas  en  partie  avec  ceux 
qu’indique  M.  Guénon.  On  pourra  facilement , d’ailleurs , à l’aide 
de  notre  figure  \ 26,  qui  représente  une  vache  primée  à l’un  des 
concours  agricoles  de  Paris,  et  offrant  tous  les  caractères  d’une 
abondante  production  de  lait,  se  rendre  compte  en  partie  des  in- 
dices que  nous  allons  signaler. 

En  général,  une  forte  vache  donne  plus  de  lait  qu’une  petite; 
celles  qui  ont  les  jambes  courtes,  la  côte  rebondie,  le  poil  fin,  le 
pis  bien  développé  et  muni  de  quatre  trayons  bien  égaux  et  re- 
couverts d’un  poil  fin  , l’œil  vif , donnent  plus  d’espérance  que 
celles  qui  sont  dépourvues  de  ces  qualités;  en  général  encore, 
celles  qui  ont  la  peau  épaisse,  les  os  gros,  le  derrière  étroit,  les 
trayons  inégaux  et  le  pis  recouvert  d’un  poil  rude  et  clair,  ne 
donnent  que  des  produits  inférieurs.  D’ailleurs,  depuis  la  décou- 
verte de  M.  Guénon,  quelques  agriculteurs  habiles  se  sont  occupés 
d’étudier  cette  méthode  et  ont  jeté  de  nouvelles  lumières  sur  celte 
précieuse  découverte. 

La  nourriture  influe  nécessairement  beaucoup  sur  la  production 
du  lait,  et  telle  vache  susceptible  de  donner  un  bon  produit  n’en 
fournira  qu’un  fort  médiocre  si  elle  est  mal  nourrie;  il  faut  donc 
bien  nourrir  les  vaches  laitières  et  les  jeunes  génisses  qu’on  élève. 

fl  arrive  quelquefois  que  des  vaches  portant  les  signes  indiqués 
par  le  procédé  Guénon  ne  répondent  pas  entièrement  à ce  qu  on 
attendait  d’elles;  cela  tient  alors  à quelque  accident  caché,  comme 
par  exemple  un  vice  dans  les  glandes  lactifères,  un  mauvais  estomac, 
qui  ne  permet  pas  à l’animal  de  bien  s’assimiler  la  nourriture 
qu’on  lui  donne,  ou  bien  encore  quelque  lésion  dans  les  organes  qui 
contribuent  beaucoup  cà  la  formation  du  lait,  suite  de  maladies  de 
ces  organes.  Il  ne  faut  pas  en  conclure  que  le  procédé  ne  vaut  rien  : 
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c’est  une  exception.  11  arrive  aussi  que  certaines  vaches,  qu’on 
serait  tenté  de  classer  parmi  les  médiocres,  sont  cependant  bonnes 


Fig.  126. 


laitières  : c’est  qu’elles  possèdent  à un  haut  degré  les  qualités  la- 
tentes de  la  production  du  lait.  Ce  sont  là  des  exceptions  qu’on  ne 
peut  prendre  pour  règle , et  il  y a toujours  avantage  à acheter  des 
vaches  chez  lesquelles  les  signes  dont  j’ai  parlé  -sont  nettement 
accusés. 
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5.  — Manière  de  traire. 

La  manière  de  traire  les  vaches  n’est  pas  indifférente.  On  doit 
saisir  le  trayon  dans  la  main,  le  plus  haut  possible,  tirer  vers  le  bas 
avec  le  pouce,  l’index  et  le  troisième  doigt,  et  serrer  ensuite  forte- 
ment avec  le  petit  et  le  quatrième  doigt  pour  faire  jaillir  le  lait.  Il 
vaut  mieux  traire  des  deux  mains  à la  fois,  parce  que,  plus  l’opéra- 
tion est  prompte,  plus  la  vache  abandonne  facilement  tout  son  lait; 
lorsqu’on  procède  avec  lenteur,  la  vache  s’impatiente  et  le  retient. 
On  doit  traire  à la  fois  un  des  trayons  de  devant  et  celui  de  derrière 
qui  est  placé  en  diagonale  avec  le  premier. 

Le  vase  le  plus  convenable  pour  traire  les  vaches,  et  le  plus  facile 
à tenir  propre,  est  un  seau  de  fer-blanc,  ayant  un  large  orifice,  ce 
qui  facilite  la  traite,  et  à l’épreuve  des  coups  de  pied  que  donnent 
quelquefois  les  vaches.  Il  se  place  solidement  à terre;  il  est  moins 
lourd  et  plus  facile  à porter  que  tous  les  vases  de  terre. 

Si  on  a plusieurs  vaches  à traire , on  doit  avoir  un  grand  seau 
pour  recevoir  les  différentes  traites  ; il  est  bon  de  le  poinçonner  par 
deux  litres,  afin  de  pouvoir  juger  facilement  la  quantité  de  lait  que 
donne  chaque  vache.  Dans  ce  cas  on  a un  autre  vase  de  fer-blanc, 
muni  également  d’une  anse  mobile  , mais  plus  petit;  la  vachère  le 
pose  entre  ses  genoux,  afin  d’avoir  les  deux  mains  libres  pour 
traire  ; quand  il  est  plein  elle  va  le  vider  dans  l’autre  seau.  On  évite 
par  ce  moyen  un  accident  qui  pourrait  faire  perdre  tout  le  lait , si 
on  trayait  les  vaches  à la  suite  l’une  de  l’autre  dans  le  grand  seau. 

On  doit  s’asseoir,  pour  traire,  sur  un  petit  banc  n’ayant  qu’un  pied 
au  milieu,  parce  qu’il  permet  de  se  pencher  en  avant  ou  en  arrière, 
selon  les  mouvements  de  la  vache.  En  Suisse,  les  hommes  chargés 
de  traire  les  vaches  attachent  ce  banc  à leur  corps  et  se  transpor- 
tent ainsi  d’une  bète  à l’autre.  Lorsque  des  vaches  ne  sont  pas 
assez  douces  pour  qu’on  puisse  s’asseoir  pendant  l’opération,  il  faut 
se  tenir  accroupi  ou  très-penché  et  se  mettre  en  garde  contre  leurs 
mouvements.  Cette  difficulté  s’accroît  avec  la  longueur  de  la  traite, 
qui  alors  ne  peut  se  faire  que  d’une  main  ; il  faut  donc  employer 
tous  les  moyens' possibles  pour  forcer  la  vache  à se  tenir  tranquille. 
Si,  dès  que  le  moment  est  venu  de  traire  une  jeune  vache,  elle 
annonce  de  l’impatience  et  de  la  méchanceté , il  faut  d’abord  em- 
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ployer  la  douceur  el  les  caresses  5 car,  si  on  la  battait  tout  d abord, 
elle  craindrait  toujours  de  1 etre  chaque  fois  qu  on  la  trairait,  <e  qui 
accroîtrait  ses  mauvaises  dispositions.  Il  faut  donc  la  caiesser 
d’abord,  la  menacer  ensuite,  et  enfin  user  du  bâton  si  cela  devient 
nécessaire.  Il  est  rare  qu’elle  ne  finisse  pas  par  être  domptée  ; mais 
enfin,  si  cela  ne  réussit  pas,  il  faut  1 entraver.  Foui  cela,  on  passe 
le  genou  plié  d’une  des  jambes  de  devant  dans  un  anneau  fait  avec 
plusieurs  brins  d’osier  tordus  ensemble.  On  introduit  ensuite  entre  la 
jointure  du  genou  et  l’anneau  une  baguette  qui  se  trouve  attachée 
à l’anneau  même  et  qui  l’empeche  de  tomber;  de  cette  façon  la 
vache,  ne  pouvant  plus  redresser  la  jambe,  n a plus  que  trois  points 
d’appui , et  elle  se  trouve  par  conséquent  dans  l’impossibilité  de 
bouger. 

On  doit  habituer  les  vaches  à se  laisser  traire  sans  qu  il  soit  né- 
cessaire de  leur  donner  à manger;  dès  quelles  se  sont  aperçues 
qu’elles  reçoivent  leur  pitance  après  la  traite,  elles  se  laissent  faire 
pour  arriver  plus  vite  au  moment  du  repas. 

On  doit  mettre  tout  le  soin  possible  à traire  jusqu  à la  dernière 
goutte  du  lait  contenu  dans  les  mamelles,  d’abord  parce  que  celui 
qui  vient  le  dernier  est  le  meilleur,  ensuite  parce  que  celui  qui  reste 
se  coagule,  embarrasse  les  vaisseaux  lactifères  et  peut  mettre  un 
obstacle  à la  sortie  du  lait  au  moment  de  la  traite  suivante.  Il  est 
indispensable  de  laver  le  pis  chaque  fois  qu’on  trait  la  vache,  lors 
même  qu’il  serait  propre  ; l’eau  lui  enlève  1 odeur  que  la  litière  lui 
a fait  contracter  et  qui  se  communique  au  lait.  Il  faut  exiger  impé- 
rativement des  personnes  chargées  de  traire  les  vaches  qu  elles  pren- 
nent ce  soin  ; il  importe  beaucoup  à la  qualité  du  beurre,  et  de  plus 
il  facilite  la  traite.  L’eau  froide  fait  piquer  le  lait  en  été;  l’eau  tiède, 
qu’on  peut  employer  en  hiver,  favorise  aussi  sa  sortie.  Le  pis  des 
vaches  doit  être  lavé  dans  un  vase  plein  d’eau , avec  une  éponge 
grosse  comme  le  poing  ; puis  on  jette  de  1 eau  sur  le  pis.  On  ne  doit 
jamais  se  servir  du  seau  à traire  pour  laver  le  pis. 

Lorsqu’on  cesse  de  traire  une  vache  pour  une  cause  quelconque, 
comme  les  approches  du  vêlage,  si  le  pis  s’engorgeait,  on  extrairait 
le  lait  qui  cause  l’engorgement,  et  il  ne  reparaîtrait  plus.  Ce  lait 
est  mauvais. 

On  doit  traire  les  vaches  au  moins  deux  fois  par  jour,  le  matin  et 
le  soir,  mais  il  est  préférable  de  les  traire  trois  fois,  surtout  loi s- 
18. 
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qu'elles  ont  fraîchement  vêlé.  On  les  trait  donc  le  soir  ù la  lumière 
pendant  une  partie  de  l’année,  surtout  à l’époque  qui  suit  la  mise 
bas.  Lorsqu’il  y a longtemps  qu’elles  ont  vêlé,  on  peut  se  borner 
à deux  traites  en  été. 

Des  vaches  soigneusement  traites,  et  avec  célérité,  donnent  sen- 
siblement plus  de  lait  que  celles  qui  le  sont  moins  bien.  On  doit 
apporter  beaucoup  de  surveillance  à l’exécution  de  la  traite,  surtout 
dans  les  pays  où  cette  opération  est  ordinairement  faite  avec  né- 
gligence. 

Le  lait  doit  être  passé  aussitôt  qu’il  est  trait  et  déposé  dans  les 
vases  où  doit  se  former  la  crème.  Rien  ne  demande  plus  de  pro- 
preté que  tout  ce  qui  a rapport  au  laitage,  d’abord  parce  que  le 
lait  contracte  facilement  le  mauvais  goût  et  la  mauvaise  odeur  des 
choses  sales,  ensuite  parce  qu’il  se  corrompt  avec  la  plus  grande 
facilité,  etqu’alors  il  est  impropre  à tout.  La  crème  corrompue  rancit 
et  gâte  le  beurre.  On  doit  donc  donner  aux  domestiques  chargés  du 
soin  du  lait  toutes  les  facilités  possibles  pour  arriver  à une  propreté 
irréprochable. 

J’ai  inventé  un  couloir  qui  me  paraît  réunir  à foutes  les  condi- 
tions voulues  de  simplicité,  de  bon  marché,  de  durée  et  de  facilité 
d’exécution,  l’avantage  de  pouvoir  être  tenu  propre  sans  la  moindre 
peine.  Il  se  compose  d’un  entonnoir  à large  douille  en  fer-blanc  A 
(fig.  127)  et  d’un  anneau  B de  même  métal,  qui  entre  assez  faeile- 

A.  20  centimètres  (l’ouverture. 

20  de  hauteur. 

B.  8 centimètres  de  diamètre. 

8 de  hauteur. 

annf.au. 

2 centimètres  de  hauteur. 

9 de  diamètre. 

ment  sur  la  douille  pour  permettre  d’y  introduire  un  carré  de  linge 
assez  clair  pour  laisser  passer  le  lait  tout  en  retenant  les  impuretés 
et  les  poils  qui  peuvent  s’y  trouver.  L’anneau  tient  le  linge  tendu 
sur  la  douille  et  forme  tamis.  On  place  la  douille  de  l’entonnoir  sur 
un  trépied  en  bois  ou  en  fer,  dont  les  pieds  sont  élevés  de  40  à 50 
centimètres  et  assez  écartés  pour  qu’on  puisse  placer  entre  eux  le 
vase  destiné  à recevoir  le  lait.  On  verse  le  lait  dans  le  couloir  sans 
être  obligé  de  le  tenir.  Lorsque  le  lait  est  passé,  on  retire  l’anneau, 


■Fig.  127. 
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puis  on  lave  le  linge  et  le  couloir,  qu’il  faut  faire  étamer  de  temps 
en  temps  pour  qu’il  ne  rouille  pas  le  linge.  Ce  dernier  doit  être  ourlé 
en  rond  et  muni  d’une  petite  boucle  par  laquelle  on  le  suspend  après 
qu’il  a été  lavé.  On  en  prépare  un  certain  nombre  et  on  les  fait  sou- 
vent passer  à la  lessive.  Du  calicot  très-clair  ou  une  grosse  mousseline 
conviennent  parfaitement  à cet  usage  ; on  peut  aussi  employer  une 
espèce  de  toile  dont  se  servent  les  marchands  de  draps  pour  enve- 
lopper leurs  pièces  d’étoffe;  elle  ressemble  à un  canevas  très-fin  ; 
lorsqu’elle  a été  lavée,  elle  se  resserre  et  est  d'un  bon  usage. 

6.  — Chaleur , saillie,  conception,  gestation. 

La  monte  des  vaches  est  une  des  choses  importantes  de  leur  édu- 
cation ; il  est  loin  d’être  indifférent  de  les  faire  saillir  par  un  taureau 
quelconque,  comme  on  le  fait  assez  généralement,  A peu  près  par- 
tout on  n’emploie  à la  monte  que  de  jeunes  élèves  destinés  à faire 
plus  lard  des  bœufs  de  travail,  qui  n’ont  point  encore  acquis  l’âge 
adulte,  et  dont  on  ne  connaît  ni  les  qualités  ni  les  défauts.  Si  l’on 
est  assez  heureux  pour  habiter  un  pays  où  l’on  attache  à la  repro- 
duction de  ces  utiles  animaux  l’importance  qu’elle  mérite,  il  faudra 
cependant  encore  apporter  le  plus  grand  soin  dans  le  choix  du  tau- 
reau qu’on  emploiera. 

Il  y en  a qui,  par  leur  constitution  et  leur  conformation,  sont  pro- 
pres à favoriser  la  production  du  lait  chez  les  génisses  qui  en  pro- 
viennent, tandis  que  les  formes  athlétiques  des  autres  les  désignent 
plus  particulièrement  à la  monte  quand  on  désire  avoir  des  bêtes  de 
travail;  d’autres  enfin  sont  plus  propres  à produire  des  veaux  con- 
venables pour  la  boucherie.  Il  faudra  donc,  lorsqu’on  aura  une  bonne 
vache  laitière  à faire  saillir,  et  cpi’on  aura  l’intention  de  faire  éga- 
lement de  son  produit  une  vache  laitière,  choisir  le  taureau  que  sa 
conformation  paraît  rendre  le  plus  apte  à cette  destination. 

Dans  les  pays  où  la  monte  n’est  pas  faite  par  des  bêtes  de  choix 
destinées  spécialement  à la  reproduction,  il  conviendra  néanmoins 
de  rechercher  le  plus  beau  màlevdùt-on  aller  à une  grande  distance. 
Cette  peine  sera  bien  payée  par  le  produit. 

Les  paysans  ont  encore  à ce  sujet  de  singulières  idées  : ils  ne 
peuvent  se  décider  à débourser  une  somme  un  peu  plus  forte  pour 
faire  saillir  une  femelle  quelconque  par  un  mâle  de  choix  ; ce  pre- 
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rnier  déboursé  leur  coule  énormément  à faire,  et  ils  donnent  mille 
mauvaises  raisons  pour  l’éviter.  Il  faut  se  roidir  contre  leur  fausse 
spéculation  ; ce  n’est  qu’en  employant  à la  monte  des  sujets  conve- 
nables et  à l’aide  d’une  bonne  nourriture  qu’on  obtiendra  de  beaux 
élèves,  et  par  la  suite  de  bonnes  vaches.  Les  Anglais,  nos  maîtres 
en  agriculture,  attachent  à l’amélioration  de  leurs  races  d’animaux 
une  importance  telle  que  de  grands  propriétaires  ont  consacré  leur 
fortune  et  leurs  talents  à l’obtention  de  ce  résultat.  L’un  des  plus 
remarquables  agronomes  qui  se  soient  occupés  de  cette  améliora- 
tion est  Bakwell  ; il  y a travaillé  toute  sa  vie  et  s’est  ruiné  deux  ou 
trois  fois  en  se  livrant  à des  expériences  longues  et  pénibles;  mais 
le  gouvernement,  attentif  aux  immenses  travaux  de  cet  homme  in- 
génieux et  appréciant  leur  utilité,  est  toujours  venu  à son  secours  et 
a consacré  plusieurs  centaines  de  mille  francs  à réparer  ses  désas- 
tres. Aussi  possède-t-on  aujourd’hui,  en  Angleterre,  des  races  per- 
fectionnées de  tous  les  animaux  domestiques,  appropriées  chacune  à 
une  destination  spéciale  : des  vaches  qui  donnent  énormément  de 
lait  et  de  chair,  d’autres  qui  donnent  le  jour  à des  veaux  destinés  à 
faire  des  bêtes  de  travail,  d’autres  à des  boeufs  destinés  à la  bou- 
cherie; des  porcs  dont  les  os,  la  tête  et  les  pieds  sont  d’une  peti- 
tesse remarquable,  qui  s’engraissent  avec  la  plus  grande  facilité, 
sont  peu  difficiles  sur  le  genre  de  nourriture  et  mangent  à peu  près 
de  tout.  Je  ne  finirais  pas  si  je  voulais  énumérer  tous  les  services 
de  ce  genre  que  Bakwell  a rendus  à sa  patrie.  En  France,  malheur 
reusement,  l’amélioration  des  races  est  la  dernière  chose  à laquelle 
on  pense,  la  plupart  du  temps. 

Les  vaches  entrent  en  chaleur  d’un  à deux  mois  après  quelles 
ont  mis  bas.  On  peut  alors  les  conduire  au  mâle,  si  cela  cadre  avec 
les  arrangements  de  l’étable,  parce  qu’on  doit,  autant  que  possible, 
régler  l’époque  du  vêlage  des  vaches  de  manière  à avoir  toujours  du 
lait.  Après  cette  première  époque,  il  se  passe  environ  un  mois  ou 
cinq  semaines  pendant  lesquels  elles  ne  cherchent  point  les  appro- 
ches du  mâle;  mais  au  bout  de  ce  temps  il  serait  fâcheux  de  diffé- 
rer, parce  que,  l’époque  du  dernier  vêlage  s’éloignant  beaucoup, 
on  aurait  à craindre  de  garder  la  vache  longtemps  après  l’épuise- 
ment de  son  lait.  Si  l’on  a deux  vaches,  il  faudra  donc  s’arranger 
de  telle  sorte  que  l’une  mette  bas  au  printemps,  l’autre  à l’au- 
tomne. Celle  qui  aura  vêlé  à l’automne  éprouvera,  au  moment  où 


JARDINAGE  ET  FERME. 


321 


on  la  mettra  au  fourrage  vert,  une  recrudescence  de  lait  qui  se 
trouvera  presque  épuisée  lorsque  l’autre,  à laquelle  on  viendra  de 
retirer  son  veau,  donnera  du  lait  en  abondance. 

Les  paysans  redoutent  de  voir  leurs  vaches  vêler  à l’entrée  de 
l’hiver,  parce  que,  n’ayant  ordinairement  qu’une  assez  mauvaise 
nourriture  à leur  offrir,  elles  donnent  peu  de  lait  ; mais  j’espère  que 
notre  ménagère  écoutera  mes  conseils,  qu’une  partie  de  la  nourri- 
ture d'hiver  de  ses  vaches  sera  composée  de  racines,  conditions  dans 
lesquelles  elles  donneront  une  aussi  grande  quantité  de  lait  en  hiver 
qu’en  été  ; de  plus  le  veau  se  vendra,  à la  fin  de  la  saison,  beaucoup 
plus  cher  qu’au  printemps. 

Cependant,  si  le  veau  était  très-beau,  on  ne  devrait  point  hésiter 
à l’élever  ; il  profiterait  de  l’abondance  du  lait  de  sa  mère  et  vien- 
drait à merveille  ; au  printemps  il  serait  fort  et  pourrait  profiter  im- 
médiatement des  avantages  du  premier  pâturage  qu’on  lui  livrerait. 
Habitué  à être  attaché  dans  l’écurie,  il  pâturerait  très-bien  au  piquet, 
et  on  gagnerait  ainsi  une  année,  pour  ainsi  dire,  sur  son  éducation. 
Le  beurre  a beaucoup  plus  de  valeur  en  hiver  ; il  y aura  donc  avan- 
tage de  tous  côtés  à avoir  des  vaches  qui  vêlent  à l’automne. 

L’âge  auquel  on  doit  faire  saillir  une  jeune  vache  doit  varier 
selon  sa  force;  cependant,  terme  moyen,  on  peut  la  conduire  au 
taureau  à dix-huit  ou.  vingt  mois.  Elles  sont  susceptibles  de  le  rece- 
voir beaucoup  plus  jeunes;  mais  il  y a,  je  crois,  inconséquence  aie 
faire. 

Il  faut,  dès  le  plus  bas  âge,  manier  le  pis  des  jeunes  vaches, 
afin  de  les  habituer  à la  traite.  J’ai  déjà  dit  qu’il  fallait  se  conduire 
envers  elles  avec  la  plus  grande  douceur  : c’est  le  seul  moyen  de  les 
rendre  douces  et  dociles  ; on  réprimandera  donc  sévèrement  les  do- 
mestiques qui  les  malmèneraient. 

Une  jeune  vache  ne  donne  pas  autant  de  lait  au  premier  vêlage 
qu’au  troisième  ; il  ne  faut  donc  pas  juger  de  sa  qualité  la  première 
fois  qu’elle  met  bas.  En  outre,  son  lait  tarissant  plus  tôt,  il  convient 
de  la  faire  saillir  la  première  fois  qu’elle  est  en  chaleur  après  avoir 
vêlé.  Si  on  n’était  pas  satisfait  de  son  produit  aux  trois  premiers 
veaux,  il  faudrait  la  faire  saillir  et  la  faire  engraisser  pour  la  bou- 
cherie. Les  vaches  engraissent  beaucoup  mieux  lorsqu’elles  sont 
pleines;  mais  il  ne  faut  pas  les  garder  plus  de  quatre  mois  après 
l’époque  où  elles  ont  été  couvertes  par  le  taureau  ; les  bouchers 
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répugnent  à les  acheter  après  cette  époque  ; peut-être  leur  viande 
perd-elle  alors  une  partie  de  sa  qualité. 

Les  vaches  portent  neuf  mois,  mais  souvent  ce  terme  est  dépassé  ; 
il  y a des  vaches  dont  la  gestation  dure  jusqu'à  onze  mois,  mais  ces 
cas  sont  rares.  Elles  portent  souvent  plus  longtemps  les  mâles  que 
les  femelles.  On  doit  inscrire  la  date  du  jour  où  l’on  envoie  une  vache 
au  taureau  : c’est  le  seul  moyen  d’être  assuré  de  l’époque  à laquelle 
on  doit  cesser  de  la  traire,  ce  qui  doit  toujours  avoir  lieu  un  mois 
ou  six  semaines  avant  l’expiration  de  son  terme. 

Il  y aurait  beaucoup  à dire  sur  le  choix  à faire  pour  obtenir 
des  vaches  donnant  beaucoup  de  lait;  parmi  les  races  françaises, 
celles  de  Bretagne  fournissent  ordinairement  les  meilleures  lai- 
tières, cependant  elles  ne  sont  pas  toutes  bonnes  ; loin  de  là.  Les 
vaches  mancelles,  les  normandes,  celles  de  la  Brie  ont  aussi  leur 
mérite.  Parmi  les  races  étrangères,  les  vaches  hollandaises  sont 
estimées;  on  peut  en  dire  autant  des  races  suisses,  mais  surtout  des 
vaches  anglaises;  les  durhams,  par  exemple,  ont  de  plus  l’avan- 
tage de  donner  des  veaux  d’une  grande  valeur  pour  la  boucherie. 

7.  — Part,  délivre , élève  des  veaux. 

Les  vaches  pleines  exigent  une  alimentation  plus  substantielle 
encore  que  celles  qui  ne  le  sont  pas  ; cependant  il  faut  éviter  de  les 
pousser  à l’engraissement,  ce  qui  pourrait  nuire  à la  facilité  du  part. 
Si  l’on  s’apercevait  qu’elles  prennent  trop  d’embonpoint,  il  faudrait 
diminuer  la  nourriture.  Il  est  bon,  comme  je  viens  de  le  dire,  lors 
même  que  la  vache  aurait  encore  une  certaine  abondance  de  lait,  de 
ne  plus  la  traire  un  mois  ou  six  semaines  avant  le  moment  du  vê- 
lage. 

On  doit  éviter  avec  soin  de  faire  faire  de  grands  mouvements,  de 
grands  sauts  aux  vaches  pleines.  Il  faut  réprimander  un  domestique 
qui  les  maltraiterait,  et  éloigner  d’elles  les  chiens  méchants. 

J’ai  déjà  dit  qu’il  était  important  que  l’écurie  des  vaches  fût  très- 
peu  en  pente  d’avant  en  arrière;  je  le  recommande  de  nouveau.  La 
maîtresse  de  la  maison  doit  exiger  impérativement  qu’on  la  pré- 
vienne chaque  fois  qu’une  vache  se  trouve  sur  le  point  de  vêler, 
car  elle  ne  doit  pas  s’en  rapporter  à l’ignorance  des  domestiques. 
Souvent  quelques  retards  apportés  aux  secours  que  la  pauvre  bêle 
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demande  peuvent  causer  sa  mort.  Lorsqu’on  s’aperçoit  que  le  mo- 
ment du  vêlage  approche,  ce  qui  est  facile  à reconnaître  au  gon- 
flement de  la  vulve,  ou  parties  naturelles,  et  aux  mucosités  glai- 
reuses qui  s’en  échappent,  il  faut  surveiller  la  vache,  lui  donner 
une  abondante  litière,  et  ne  pas  souffrir  qu’elle  soit  tourmentée,  soit 
par  des  chiens,  soit  par  des  enfants.  Le  travail  de  la  parturition  est 
plus  ou  moins  long;  mais  il  faut  le  laisser  se  faire  seul,  à moins 
qu'il  ne  se  prolonge  outre  mesure;  dans  ce  cas,  il  faudrait  avoir  re- 
cours à un  vétérinaire.  Cependant,  avant  son  arrivée,  ou  si  l’on  était 
privé  de  son  secours,  on  pourrait,  dans  le  cas  où  la  vache  serait 
faible  et  amaigrie  par  défaut  de  nourriture,  lui  faire  prendre  un 
breuvage  composé  d’un  litre  de  vin  blanc  chaud,  dans  lequel  on 
mettrait  quelques  herbes  aromatiques.  Souvent  la  longueur  du  tra- 
vail est  due  au  besoin  d'une  saignée , ce  qui  nécessite  la  pré- 
sence du  vétérinaire.  Dans  tous  les  cas,  lorsque  le  fœtus  se  pré- 
sente, il  faut  bien  se  garder  d’y  toucher  et  de  chercher  à faciliter 
sa  sortie  en  le  tirant.  Dans  un  vêlage  naturel  il  n’y  a aucun  avan- 
tage à le  faire,  et  lorsqu’il  est  contre  nature  il  y a un  véritable 
danger  à le  tenter.  Malheureusement,  lorsqu’une  vache  ne  vêle  pas 
facilement,  on  a recours  soit  à un  maréchal  ignorant,  soit  à quelque 
commère  qui  aggrave  le  mal  et  le  rend  souvent  mortel  ; aussi  ne 
puis-je  trop  recommander  d’appeler  un  vétérinaire,  et  de  le  faire  à 
temps;  presque  toujours  on  attend  trop  tard,  et  ses  soins  devien- 
nent inutiles.  Les  seuls  secours  que  l’on  puisse  donner  sans  les  res- 
sources de  l’art,  c’est  un  lavement  ; on  saisit  pour  cela  un  moment 
où  le  fœtus  n’est  pas  engagé  dans  le  conduit  ; si  l’on  n’a  pas  de  se- 
ringue, on  peut  tout  simplement  employer  une  bouteille  dont  on  in- 
troduit le  goulot  dans  l’anus.  Le  lavement  est  de  deux  litres  d’eau 
tiède.  Si  l’on  ne  pouvait  donner  un  lavement,  ou  qu’il  ne  pût  pas  pé- 
nétrer à cause  de  la  présence  des  excréments  dans  le  gros  intestin, 
il  faudrait  s’enduire  la  main  d’huile,  l’introduire  dans  l’anus,  et  en- 
lever ainsi  les  matières  qui  font  obstacle  au  passage  du  veau.  Quel- 
quefois le  veau  ne  présente  qu’une  patte  avec  le  museau  ; on 
peut  le  repousser  doucement,  introduire  la  main  bien  huilée  dans  la 
vulve  pour  aller  chercher  l’autre  patte,  et  replacer  celle-ci  à côté  de 
1 autre;  d’autres  fois  encore  la  tète  du  veau  se  trouve  renversée  en 
arrière;  on  peut  aussi,  par  le  même  moyen,  la  ramener  à sa  posi- 
tion naturelle. 
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Aussitôt  qu’une  vache  a vêlé,  il  faut  la  détacher  et  lui  donner  à 
boire  de  l’eau  tiède  avec  du  son  et  un  peu  de  farine.  Quelquefois 
son  pis  est  trop  plein  ; il  est  alors  bon  d’extraire  une  partie  du  lait 
et  de  le  donner  à la  vache,  qui  le  boit  avec  avidité;  mais  il  ne  faut 
pas  vider  entièrement  le  pis;  car  le  lait  qu’il  contient  est  d’une  na- 
ture appropriée  à la  jeunesse  du  veau.  Si  le  cordon  ne  se  rompt  pas 
immédiatement  après  la  mise  bas,  et  que  la  mère  ne  le  coupe  pas, 
il  faut  le  trancher  à 10  centimètres  du  ventre  du  veau  ; puis  on 
approche  le  petit  de  sa  mère  afin  qu’elle  le  lèche.  Si  elle  négligeait 
ce  soin,  il  faudrait  essuyer  le  veau  avec  un  linge  sec.  Presque  aus- 
sitôt qu’il  est  né,  il  cherche  à se  lever;  s’il  paraît  trop  faible  on 
l’aide,  et  on  l’approche  des  mamelles  de  sa  mère,  s’il  ne  les  trouve 
pas  seul.  Quelquefois  même  cela  ne  suffit  pas,  il  faut  lui  mettre  le 
mamelon  dans  la  bouche  ; mais  bientôt  il  n’a  plus  besoin  de  ce  se- 
cours. 

On  doit  surveiller  la  vache  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  délivrée.  Ordi- 
nairement cela  arrive  presque  aussitôt  qu’elle  a vêlé  ; quelquefois 
cependant  la  délivrance  se  fait  attendre  un  jour,  et  même  deux.  Si 
la  mère  était  faible  et  qu’on  la  vît  faire  des  efforts  inutiles,  il  fau- 
drait lui  donner  une  bouteille  de  vin  blanc,  de  cidre  ou  de  bière 
chaude  ; on  pourrait  y joindre  quelques  aromates,  comme  de  la  can- 
nelle ou  de  la  muscade.  Il  faut  bien  se  garder  d’attacher  à l’extré- 
mité du  cordon  un  poids  quelconque  dans  l’espérance  que  ce  tirail- 
lement facilitera  la  délivrance  : pour  une  fois  que  ce  moyen  est 
efficace,  il  en  est  dix  où  il  a des  résultats  fâcheux.  Enfin,  si  au  bout 
de  trente-six  ou  quarante  heures  la  vache  n’était  pas  délivrée,  il 
faudrait  appeler  un  vétérinaire,  qui  seul  peut  extraire  le  délivre. 
Plus  tard  les  passages  se  seraient  rétrécis,  cette  extraction  ne  pour- 
rait plus  s’opérer,  et  il  en  résulterait  de  funestes  accidents.  Lors- 
qu’on a recours  à des  gens  ignorants,  ils  peuvent  laisser  une  partie 
de  ce  corps,  devenu  étranger,  dans  la  matrice  ; bientôt  alors  il  entre 
en  putréfaction,  et,  si  la  vache  ne  meurt  pas,  elle  est  longtemps 
malade,  languissante,  et  son  petit  en  souffre  autant  qu’elle  ; car  son 
lait  diminue  sensiblement.  Le  défaut  de  délivrance  est  un  cas  rédhi- 
bitoire dans  le  cas  où  on  vend  la  vache.  Si,  la  délivrance  n’ayant  pas 
eu  lieu  naturellement,  elle  a été  opérée  par  un  vétérinaire  diplômé, 
il  peut  attester  le  fait,  et  le  cas  n’est  plus  rédhibitoire,  lors  même  que 
la  vache  rejetterait  encore  des  portions  de  délivre. 
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La  vache  no  doit  pas  aller  aux  champs  pendant  les  deux  ou  trois 
jours  qui  suivent  son  vêlage,  et  il  est  bon  de  lui  donner  à boire  do 
l’eau  blanchie  avec  du  son  ou  de  la  recoupe;  s’il  fait  froid  il  faut 
que  l’eau  soit  chaude.  Le  fourrage  sec  lui  convient  mieux  que  le 
fourrage  vert.  Après  ce  temps,  s’il  n’est  pas  survenu  d’accident,  on 
peut  lui  faire  reprendre  le  régime  ordinaire.  Si  la  vache  paraissait 
affaiblie  par  les  efforts  du  part,  on  pourrait  lui  donner  un  litre  de  vin 
rouge  chaud  dans  lequel  on  mettrait  quelques  tranches  de  pain 
grillé,  et  continuer  l’usage  de  celte  rôtie  au  vin  pendant  deux  ou 
trois  jours. 

Chez  les  jeunes  vaches,  le  vêlage  est  ou  beaucoup  plus  prompt  ou 
beaucoup  plus  lent  que  chez  celles  qui  ont  déjà  mis  bas  ; souvent 
aussi  elles  demandent  plus  de  surveillance  et  de  soins.  C’est  chez 
elles  que  se  présentent  le  plus  souvent,  les  accidents  ; il  y a donc  en- 
core moins  à hésiter  à se  procurer  les  secours  de  l’art  pour  une 
jeune  vache  que  pour  une  autre.  Il  arrive  quelquefois  que  la  vache 
lèche  tellement  le  nombril  du  veau  qu’elle  le  déchire  ou  y cause 
une  inflammation  très-grave,  qui  entraîne  souvent  la  mort;  il  faut 
donc  écarter  de  sa  mère  le  veau  que  celle-ci  veut  trop  lécher. 

Aussitôt  qu’un  veau  est  né,  il  faut  s’assurer  que  toutes  les  ouver- 
tures naturelles  sont  en  bon  état  ; les  vaches  sont  plus  sujettes  que  les 
autres  animaux  à faire  des  monstres;  leurs  petits  ont  quelquefois 
des  défauts  de  conformation  que  l’art  peut  réparer,  comme  les  pau- 
pières des  yeux  collées,  l’anus  ou  les  voies  urinaires  bouchés.  Si  on 
s’aperçoit  de  quelque  imperfection  de  ce  genre,  il  faut  appeler  de 
suite  un  vétérinaire  qui,  au  moyen  d’une  petite  incision,  rétablit 
l’ordre  naturel.  Quelquefois,  faute  de  ces  soins,  les  jeunes  veaux 
succombent  sans  qu’on  en  puisse  découvrir  la  cause. 

Comme  l’animal  n’a  encore  qu’une  faible  valeur,  on  n’apporte 
pas  toujours  l’attention  nécessaire  à sa  conservation.  En  général,  les 
gens  de  la  campagne  n’estiment  les  choses  que  par  leur  valeur  pré- 
sente, et  ils  sacrifient  souvent,  sans  le  moindre  regret,  un  avenir 
assuré,  parce  que  la  perte  est  presque  nulle  au  moment  où  ils  la 
font.  Il  faut  se  tenir  en  garde  contre  cette  fâcheuse  manière  d’agir, 
qui  les  porte  à tenir  trop  peu  de  compte  de  choses  auxquelles  le 
temps  donnerait  beaucoup  de  prix. 

Aussitôt  que  le  veau  a tété,  il  convient  de  le  séparer  de  sa  mère  ; 
il  n’est  pas  nécessaire  de  l’emmener  hors  de  l’écurie,  mais  il  ne 
IL  19 
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doit  pas  pouvoir  téter  à chaque  instant,  suivant  son  caprice.  Cepen- 
dant, s’il  taisaiL  très-froid,  il  pourrait  être  dangereux  de  l’éloigner 
d’elle,  car  ordinairement  il  se  couche  près  de  la  vache  qui  le  ré- 
chauffe ; mais  il  faudrait  que  l’étable  fût  bien  froide  pour  que  cette 
précaution  lut  indispensable.  On  mettra  au  cou  du  veau  un  petit 
collier  en  cuir  fermé  avec  une  boucle  et  garni  d’un  anneau  de  fer. 
On  pourrait  à la  rigueur  l’attacher  avec  une  corde;  mais  il  tiraille 
si  souvent  son  attache  qu’un  nœud  offre  toujours  un  certain  dan- 
ger, parce  qu’il  pourrait,  en  se  serrant,  étrangler  la  pauvre  petite 
bête.  Il  faut  lui  donner  une  abondante  litière  de  paille  bien  sèche, 
et  le  placer  dans  un  lieu  sain.  Trois  fois  par  vingt-quatre  heures 
seulement  on  le  rapprochera  de  sa  mère  pour  qu’il  puisse  téter,  et 
on  le  reconduira  à sa  place  aussitôt  qu’il  aura  pris  son  repas.  Si  le 
veau  n’épuise  pas  tout  le  lait  de  sa  mère,  le  pis  s’engorge,  ce  qui 
n’est  pas  sans  inconvénient  : il  faut  alors  la  traire;  on  peut  donner 
ce  lait  à boire  à la  mère  ou  à des  cochons,  car  il  n’est  bon  ni  pour 
la  cuisine,  ni  à faire  du  beurre.  Ce  n’est  qu’au  bout  de  trois  ou 
quatre  jours  que  le  lait  a perdu  certaines  qualités  purgatives  qui 
conviennent  au  jeune  veau  ; il  est  facile  de  s’en  assurer  en  en  faisant 
bouillir  une  petite  quantité  : s’il  ne  tourne  pas,  il  est  bon. 

Lorsqu’une  vache  bonne  laitière  est  bien  nourrie,  son  veau  ne 
peut  pas  absorber  son  lait  ; si  elle  est  très-douce,  on  laisse  téter  son 
veau  , puis  on  trait  ensuite  la  vache  : le  premier  lait  qui  vient  étant 
le  moins  bon,  c’est  un  moyen  d’avoir  le  meilleur.  Quelquefois  ce- 
pendant, lorsque  le  veau  est  satisfait,  le  lait  de  la  mère  ne  vient 
plus  à la  traite , bien  quelle  en  ait  encore  dans  le  pis;  dans  ce  cas 
on  trait  la  vache  d’un  côté  pendant  que  le  veau  tette  de  l’autre  ; on 
peut  être  sûr  alors  d’avoir  le  lait;  mais  il  faut  bien  se  garder  d'en 
enleyer  trop  à la  mère  et  de  faire  pâtir  son  élève.  On  ne  doit  traire 
une  vache  que  lorsqu’on  est  bien  assuré  que  son  veau  ne  tette  pas 
tout.  Au  surplus,  au  bout  de  trois  semaines  ou  un  mois,  il  est  rare 
qu’un  veau  ne  consomme  pas  tout  le  lait  dosa  nourrice. 

Quelques  personnes  préfèrent  traire  la  vache  et  faire  boire  le  lait 
au  veau  ; cette  méthode  peut  offrir  quelques  avantages,  parce  que 
le  veau,  oubliant  qu’il  a une  mère,  n’éprouve  ni  le  désir  de  se  rap- 
procher d’elle  ni  le  regret  de  la  quitter  après  avoir  tété,  ce  qui  lui 
cause  une  inquiétude  qui  peut  nuire  à sa  croissance;  puis,  la  mère, 
n’étant  point  tétée  et  sentant  le  besoin  d’être  débarrassée  du  lait  qui 
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la  gène,  s’habitue  plus  facilement  à se  laisser  traire  ; mais  cette  mé- 
thode, outre  qu’elle  offre  quelques  dificultés  dans  son  exéculion  et 
demande  bien  plus  de  soin  que  l’allaitement  au  pis,  ne  convientguère 
qu’aux  veaux  destinés  à la  boucherie.  Je  crois  qu’il  est  préférable  de 
laisser  téter  ceux  qu’on  veut  élever.  Le  lait  exposé  à l’air  perd  une 
partie  des  qualités  qui  l’approprient  à l’estomac  des  veaux.  Il  se  peut, 
et  l’expérience  semble  le  démontrer,  que  le  procédé  de  faire  boire 
le  lait  aux  jeunes  élèves  soit  plus  favorable  à l’engraissement;  on 
peut  alors,  lorsque  le  veau  devient  fort,  ajouter  un  peu  de  farine 
au  lait  tiré  à la  mère , ce  qui  le  rend  plus  nourrissant. 

Il  n’y  a pas  profit  à garder  plus  de  quatre  à cinq  semaines  un 
veau  destiné  à la  boucherie,  à moins  que  le  lait  n ait  pour  ainsi  dire 
aucune  valeur  ou  que  la  vache  ne  veuille  pas  se  laisser  traire.  Jus- 
qu’à l’âge  d’un  mois  il  est  inutile  de  chercher  à ajouter  quelque 
chose  au  lait  de  la  mère  ; mais  à cette  époque  on  peut  présenter  au 
veau  de  l’eau  tiède,  dans  laquelle  on  a délayé  un  peu  de  son,  de  re- 
coupe ou  de  farine.  On  peut  même  casser  un  œuf  dans  cette 
boisson  et  le  battre  vivement,  afin  qu’il  s’y  mêle  parfaitement;  on 
pourrait  encore  y ajouter  un  peu  de  sel.  Ce  breuvage  deviendrait 
surtout  utile  dans  le  cas  où  la  mère  n’aurait  pas  beaucoup  de  lait 
ou  si  l’on  voulait  en  soustraire  une  partie  au  veau  ; mais,  en  général, 
la  meilleure  alimentation  pour  le  veau  est  le  lait. 

A Pontoise,  près  Paris,  on  fait  un  grand  commerce  de  veaux;  les 
gens  de  ce  pays  vont  les  acheter  au  loin  et  les  réunissent  dans  des 
écuries  très-propres  et  bien  aérées,  où  ils  les  nourrissent  de  lait  et 
d’eau  blanchie  avec  de  la  farine  de  froment  et  des  œufs,  comme  je 
viens  de  le  dire.  Ils  les  gardent  ainsi  jusqu’à  l’âge  de  quatre  ou  cinq 
mois,  et  conduisent  ensuite  au  marché  de  Poissy  ces  veaux  devenus 
énormes;  mais  je  ne  crois  pas  qu’il  y ait  avantage  à faire  ces  en- 
graissements dans  une  autre  localité,  à moins  qu’on  n’habite  près 
d’une  très-grande  ville  dont  les  bouchers  sachent  apprécier  et  payer 
des  veaux  qui  coûtent  aussi  cher  à l’éleveur.  Je  pense  donc  que  notre 
ménagère  fera  mieux  de  suivre  les  conseils  du  célèbre  Dombasle, 
qui  engage  les  cultivateurs  à ne  pas  garder  leurs  veaux  plus  d’un 
mois  à six  semaines;  elle  jouira  ainsi  de  l’abondance  de  lait  qu’ont 
les  vaches  qui  ont  nouvellement  mis  bas.  Le  beurre  payera  mieux 
le  lait  que  le  veau,  et  elle  aura  l’avantage  de  faire  profiter  sa  por- 
cherie des  copieux  résidus  de  la  fabrication  du  beurre  ; car  à la 
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campagne  tout  sc  lie  : c’est  ce  qui  donne  un  attrait  si  puissant  aux 
travaux  agricoles. 

Du  moment  où  notre  ménagère  s’occupera  quelque  peu  d’agricul- 
ture, tout  deviendra  intéressant  pour  elle;  elle  verra  que  certaines 
choses  qu’elle  aurait  crues  d’abord  devoir  lui  être  tout  à fait  étran- 
gères prendront  à ses  yeux  beaucoup  d’intérêt. 

Lorsqu’on  garde  un  veau  pour  l’élever,  il  faut  le  laisser  téter  en- 
viron deux  ou  trois  mois  ; mais  il  faut,  dès  l’âge  d’un  mois,  lui  don- 
ner un  petit  supplément  de  nourriture.  On  choisit  à cet  effet  du  re- 
gain sec  de  pré  naturel  ou  de  prairie  artificielle  (car  les  jeunes  bêtes 
mangent  plus  volontiers  le  fourrage  sec  que  vert),  dont  on  lui  fait 
une  petite  botte  qu’on  suspend  près  de  lui.  Dans  l’hiver  on  lui 
donne  des  pommes  de  terre,  des  betteraves  ou  d’autres  racines 
coupées  fort  menu  et  mêlées  de  son,  qu’on  lui  présente  dans  une 
petite  auge.  On  le  voit,  dans  les  premiers  jours,  prendre  avec  une 
sorte  de  dégoût  quelques  parcelles  de  cette  nourriture;  mais  bientôt 
il  la  mange  avec  plaisir.  Il  faut  la  lui  présenter  d’abord  avant  qu’il 
tette,  ensuite  après  qu’il  a tété,  parce  que,  dans  le  commencement, 
il  faut  qu’il  ait  grand’  faim  pour  se  décider  à y goûter.  Plus  tard, 
le  lait  ne  lui  suffisant  plus,  il  mange  avec  plaisir,  même  après  avoir 
tété.  Lorsqu’il  commence  à bien  manger  on  peut  supprimer  en  partie 
le  lait  de  la  mère,  soit  en  la  trayant  d’un  côté  pendant  que  le  veau 
tette  de  l’autre,  soit  en  l’en  séparant  avant  qu’il  ait  vidé  le  pis.  Peu  à 
peu  on  augmente  la  quantité  de  nourriture  et  on  diminue  de  plus  en 
plus  la  proportion  du  lait;  le  veau  se  trouve  ainsi  sevré  sans  incon- 
vénient si  on  lui  donne  une  nourriture  abondante  et  bien  appropriée 
à ses  besoins.  On  peut  encore,  lorsqu’il  ne  tette  plus,  lui  faire  boire 
du  lait  écrémé  même  pendant  longtemps. 

Si  l’on  élevait  une  bête  de  prix  il  faudrait  la  laisser  téter  pendant 
quatre  mois  au  moins  ou  lui  donner  du  lait  frais  à boire.  On  pour- 
rait encore,  au  bout  de  cinq  ou  six  semaines  ou  de  deux  mois,  lors- 
qu’il commence  à manger,  le  changer  de  nourrice,  afin  de  profiter 
de  l’abondance  du  lait  de  la  mère  ; on  lui  fait  téter  une  vache  qui 
nourrit  déjà  depuis  quelque  temps  ou  dont  on  aurait  moins  de  lait 
que  de  sa  mère. 

Lorsque  le  veau  a deux  mois  on  peut,  si  les  vaches  vont  au  champ, 
l’y  envoyer  aussi,  mais  alors  il  faut  lui  mettre  une  muselière  en 
cuir  qui  porte  sur  le  nez  une  plaque  garnie  de  pointes  de  fer;  de 
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cette  façon  le  veau  ne  peut  téter  sans  blesser  la  mère,  qui  alors  ne 
le  laisse  pas  approcher.  Lorsqu’on  sèvre  les  veaux  et  qu’ils  vont 
aux  champs  il  faut  employer  le  même  moyen;  autrement  le  sevrage 
n’aurait  lieu  spontanément  qu’à  une  époque  plus  éloignée;  j’en  ai 
vu  vouloir  téter  encore  à un  an  ; il  est  vrai  qu’ils  ne  sont  pas  tous 
aussi  voraces. 

On  doit  donner  abondamment  aux  jeunes  élèves  des  aliments  de 
bonne  qualité  : c’est  le  seul  moyen  d’obtenir  de  bons  résultats;  si  on 
ne  peut  pas  leur  donner  une  nourriture  copieuse  il  ne  faut  pas  les 
garder,  car  jamais  une  bête  qui  a été  mal  nourrie  dans  son  enfance  ne 
deviendra  belle. 

Il  faut  bien  se  garder  d’envoyer  au  pâturage  le  veau  qu’on 
destine  à la  boucherie;  il  grossirait,  mais  n’atteindrait  point  cet 
état  de  graisse  qui  lui  donne  tant  de  valeur  aux  yeux  du  boucher. 
Si  on  ne  veut  point  engraisser  par  des  procédés  artificiels  le  veau 
qui  a cette  destination,  on  peut  le  vendre  à cinq  ou  six  semaines, 
même  à un  mois,  s’il  est  beau.  Dans  la  plupart  des  localités  de  la 
France,  les  dépenses  et  les  soins  qu’exige  l’engraissement  arti- 
ficiel ne  seraient  pas  payés  par  l’augmentation  de  la  valeur  du 
jeune  élève. 


8.  Maladies  des  vaches. 

Je  ne  parlerai  pas  longuement  des  maladies  qui  atteignent  les  va- 
ches, parce  que,  dans  l’art  vétérinaire  comme  dans  la  médecine  hu- 
maine, on  peut  facilement  se  tromper  et  prendre  un  symptôme  pour 
un  autre,  et  exposer  ainsi  la  vie  d’un  animal  au  lieu  de  le  soulager. 
Il  sera  donc  plus  sage,  lorsqu’une  vache  sera  gravement  malade, 
d appeler  un  vétérinaire.  Je  me  bornerai  à indiquer  quelques  moyens 
simples  pour  les  cas  urgents,  les  accidents  et  les  maladies  peu  graves. 

Diarrhée , constipation.  — Lorsqu’une  vache  est  atteinte  de  diar- 
rhée ou  de  constipation,  il  faut  examiner  si  cet  état  n’est  pas  du  à 
la  nature  de  ses  aliments,  réformer  ce  qu’on  penserait  devoir  causer 
cette  indisposition,  donner  une  litière  abondante  et  souvent  renou- 
velée, assainir  l’étable,  diminuer  la  quantité  des  aliments,  et,  si  le 
mal  persiste,  appeler  un  vétérinaire.  On  pourrait,  en  attendant, 
donner  quelques  lavements  émollients. 

Indigestion. — Les  vaches  voraces  se  donnent  des  indigestions  qui 
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sont  dues  aussi  quelquefois  au  mauvais  état  de  l’estomac.  Dans  ce 
cas  elles  sont  le  précurseur  d’une  maladie  inflammatoire.  L’indiges- 
tion se  manifeste  ordinairement  après  le  repas.  La  bête  alors  bâille, 
regarde  son  flanc,  refuse  tout  aliment,  se  roule,  gratte  la  terre  avec 
son  pied  ; les  yeux  sont  larmoyants,  la  bouche  chaude.  On  peut, 
dans  ce  cas,  administrer  quelques  toniques,  comme  du  vin  chaud 
aromatisé  avec  de  la  cannelle,  du  thym  ou  du  girofle,  et  faire  obser- 
ver une  diète  absolue.  Après  ces  soins,  si  l’animal  ne  revient  pas  au 
bout  de  quelques  heures  à son  état  normal,  c’est  que  l’indigestion 
n’était  que  le  symptôme  d’un  mal  plus  grave  ; il  faut  appeler  un 
vétérinaire. 

Coliques.  — Les  coliques  sont  en  général  des  symptômes  d’un  mal 
grave.  On  peut,  avant  d’appeler  l’homme  de  l’art,  couvrir  la  bête 
avec  une  couverture  de  laine,  lui  frictionner  le  ventre  et  les  reins 
avec  des  carreaux  chauds,  lui  donner  des  lavements  émollients  com- 
posés d’une  décoction  de  graine  de  lin  ou  de  guimauve,  lui  faire 
avaler  de  l’eau  chaude  légèrement  blanchie  de  farine.  Si  la  colique 
ne  cesse  pas,  c’est  qu’elle  est  le  symptôme  d’une  maladie  inflamma- 
toire ; il  faut  avoir  recours  à l’art. 

Météorisation.  — Le  trèfle  et  la  luzerne  ne  sont  pas  les  seuls  ali- 
ments qui  occasionnent  la  météorisation  ; les  pommes  de  terre  crues, 
les  choux,  les  navets  et  d’autres  végétaux,  mangés  trop  avidement, 
peuvent  aussi  la  déterminer.  Lorsqu’une  vache  est  météorisée,  on 
s’en  aperçoit  au  ventre,  qui  est  gonflé,  surtout  du  côté  gauche;  il 
résonne  comme  un  tambour.  L’animal  tend  le  cou,  ouvre  les  na- 
rines et  la  bouche,  respire  difficilement,  éprouve  de  la  stupeur,  de 
l’immobilité  ; le  mal  empire  rapidement.  Aussitôt  qu’on  reconnaît 
ces  symptômes,  et  avant  que  le  mal  soit  arrivé  à son  entier  déve- 
loppement, il  faut  tenir  la  tête  de  la  vache  très-élevée;  quelquefois 
cela  suffit.  On  peut  aussi  lui  administrer  un  breuvage  très-salé,  ou 
un  litre  de  lessive  de  cendre,  ou  mieux  encore  de  32  à 45  grammes 
d’alcali  volatil  ou  ammoniaque  liquide  étendu  dans  trois  verres 
d’eau.  On  peut  recourir  encore  à l’éther  sulfurique,  qu’on  emploie  à 
la  dose  de  60  à 4 00  grammes  dans  deux  ou  trois  verres  d'eau, 
ou  à une  cuillerée  d’eau  de  javelle  dans  une  bouteille  d’eau.  Pour 
nous,  un  verre  d’huile  de  noix,  d’olive  ou  de  colza,  nous  a tou- 
jours mieux  réussi  quo  toute  autre  chose.  On  peut  aussi  jeter  des 
seaux  d’eau  froide  sur  le  dos  de  l’animal  et  le  faire  marcher  douce* 
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ment.  Lorsque  ces  moyens  ne  réussissent  pas,  il  faut  avoir  recours 
à la  ponction,  qu’on  fait  avec  un  trocart , instrument  fort  ingénieux 
et  qu'on  doit  avoir  toujours  dans  une  ferme.  Pour  le  plonger  plus 
facilement  dans  la  panse  de  l’animal,  on  commence  par  faire  une  pe- 
tite incision  à la  peau  avec  une  lame  bien  affilée,  comme  un 
rasoir  ou  un  canif;  puis  on  applique  sur  l’ouverture  la  pointe  du 
trocart  et  on  frappe  sur  le  manche  avec  un  petit  maillet  de  bois. 
On  retire  la  lame  de  l’instrument  et  on  laisse  dans  la  panse  le  tube 
de  cuivre  qui  lui  servait  de  gaine.  A défaut  de  trocart  on  fend  éga- 
lement la  peau  ; on  enfonce  un  couteau  un  peu  long  ; puis  on  intro- 
duit dans  celte  ouverture  un  tuyau  de  roseau  ou  de  sureau,  ou  une 
canule  de  seringue  dont  on  laisse  saillir  en  dehors  une  certaine  lon- 
gueur, et  qu’on  maintient  au  moyen  de  ficelles  attachées  au  tuyau 
et  autour  de  l’animal.  Il  ne  faut  pas  hésiter  à employer  le  trocart 
quand  la  bête  s’est  laissée  tomber  une  fois  ; ordinairement  elle  se  re- 
lève ; mais  si  elle  ne  le  faisait  pas  on  l’y  forcerait  par  tous  les  moyens 
possibles  : il  n’y  a plus  un  instant  à perdre  ; le  moindre  retard  serait 
fatal. 

L’endroit  où  il  faut  plonger  le  trocart,  ou  à son  défaut  un  autre 
instrument  tranchant,  est  assez  facile  à reconnaître  ; on  aperçoit 
entre  la  hanche  et  la  dernière  côte  un  espace  uni  qui  gonfle  forte- 
ment dans  la  météorisation  et  qui  a la  forme  d’un  triangle  : c’est 
au  milieu  qu’il  faut  pratiquer  l’ouverture,  en  enfonçant  l’instrument 
de  haut  en  bas. 

Les  gaz  qui  se  développent  par  la  présence  des  aliments  dans 
l'estomac  s’échappent  par  le  tube,  et  l’animal  se  dégonfle  facile- 
ment, quoique  assez  lentement,  parce  qu’il  se  reforme  des  gaz  à 
mesure  qu’il  s’en  échappe,  ce  qui  force  quelquefois  à laisser  le 
tuyau  en  place  pendant  deux  , trois  et  même  quatre  heures.  Lors- 
que le  dégonflement  est  complet,  on  retire  le  tube  et  on  lave  la  plaie 
avec  du  vin  chaud  sucré.  Cependant,  si  l’accident  avait  lieu  en  été, 
il  serait  prudent  de  recouvrir  la  blessure  d’une  compresse  imbibée 
également  de  vin  chaud  sucré,  ou  enduite  de  pommade  camphrée,  et 
de  la  fixer  au  moyen  d’une  bande  qui  entourerait  l’animal,  pour  éviter 
que  les  mouches  ne  viennent  y déposer  des  œufs,  ce  qui  arrive- 
rait inévitablement  sans  cela  et  pourrait  occasionner  de  l’inflamma- 
tion. Quelques  jours  suffisent  pour  cicatriser  cette  plaie.  Si  l’animal 
no  pouvait  conserver  ce  bandage  par  suite  de  l’agitation  à laquelle 
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il  est  en  proie,  il  faudrait  se  borner  à couvrir  la  plaie  d'une  assez 
lorte  couche  de  pommade  camphrée. 

Il  y a des  vaches  que  certaines  dispositions  maladives  des  organes 
prédisposent  à la  météorisation  périodique;  il  faut,  dans  ce  cas, 
avoir  recours  au  vétérinaire,  car  la  ponction  ne  les  guérirait  que 
momentanément.  Le  mieux  est  de  les  vendre;  si  elles  passent  dans 
une  ferme  où  on  ne  cultive  ni  trèfle  ni  luzerne,  elles  seront  à l’abri 
de  ces  accidents  et  vaudront  autant  que  d’autres. 

Enfin,  lorsqu’une  vache  est  malade  et  qu’on  ne  peut  avoir  l’aide 
d’un  vétérinaire,  il  faut  se  borner  à la  mettre  à une  diète  plus  ou 
moins  sévère,  selon  son  état,  lui  faire  boire  de  l’eau  tiède  et  blanchie 
de  farine,  à laquelle  on  pourrait  ajouter  un  peu  de  miel,  et  attendre 
du  temps  la  guérison.  Ces  moyens,  bien  que  simples,  sont  de  beau- 
coup préférables  à l’emploi  de  médicaments  indiqués,  souvent  à 
tort  et  à travers,  par  des  maréchaux  ignares  ou  des  gens  de  la  cam- 
pagne au  moins  aussi  ignorants  qu’eux.  D’ailleurs,  quand  on  a eu 
recours  à un  vétérinaire,  il  faut  se  conformer  en  tout  à ses  pres- 
criptions. 

Des  poux.  — Il  arrive  très-souvent,  en  hiver  surtout,  que  les  va- 
ches, et  plutôt  les  jeunes  que  les  vieilles,  sont  envahies  par  des 
poux.  Si  on  n’y  porte  un  prompt  remède  elles  en  souffrent  beaucoup, 
tant  à cause  des  plaies  qu’occasionne  la  présence  de  ces  insectes 
que  par  le  tourment  qu’ils  leur  causent.  Nous  avons  trouvé  un  moyen 
simple  d’en  débarrasser  nos  jeunes  élèves,  car  les  poux  s’introdui- 
sent même  dans  les  étables  bien  tenues.  On  tond,  avec  l’instrument 
qui  sert  à tondre  les  moutons,  toutes  les  parties  atteintes  : cette 
opération  seule  suffit  pour  détruire  une  partie  de  la  vermine  ; on  en- 
duit ensuite  toutes  ces  parties  avec  de  l’huile  ; on  peut  employer  à 
cet  usage  celle  qu’on  brûle  dans  les  quinquets.  On  voit  bientôt  les 
poux  tomber  morts;  mais  il  reste  les  lentes,  qui  éclosent  ensuite. 
On  renouvelle  les  frictions  d’huile  et  on  détruit  ainsi  facilement  ces 
hideux  insectes.  En  général,  les  poux  s’établissent  sur  le  cou  et  la 
tête  de  la  bête;  cependant  ils  envahissent  quelquefois  d’autres  par- 
ties du  corps  qu’il  faut  traiter  de  la  même  manière.  Toutes  les 
huiles  sont  d’ailleurs  propres  à détruire  cette  vermine. 

Vaches  taurelières.  — Il  y a des  vaches  qui,  quoique  fort  bonnes 
laitières,  deviennent  taurelières , c’est-à-dire  qui  entrent  souvent  en 
chaleur,  et  qui,  bien  que  conduites  au  taureau,  ne  conçoivent  plus. 
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Leur  lait  diminue  assez  promptement  et  il  est  difficile  de  les  faire 
engraisser.  Un  moyen  parfait  de  tirer  parti  de  ces  vaches,  et  de 
rendre  même  leur  lait  plus  abondant  qu’auparavant,  c’est  la  castra- 
tion. Cette  opération,  plus  facile  à pratiquer  qu’on  ne  pourrait 
d’abord  le  penser,  est  presque  toujours  suivie  de  succès;  il  est  fort 
rare  que,  bien  faite,  elle  entraîne  des  accidents.  La  castration  ne 
peut  être  opérée  que  par  un  homme  de  l’art.  La  vache  alors  cesse 
d’entrer  en  chaleur,  et  elle  continue  de  donner,  pendant  plusieurs 
années,  une  quantité  de  lait  à peu  près  égale  à celle  quelle  fournis- 
sait au  moment  de  l’opération.  Lorsqu’elle  est  vieille,  elle  s’en- 
graisse avec  la  plus  grande  facilité.  Pour  tenter  cette  opération  il 
faut  être  certain  que  la  bête  n’est  pas  pleine. 


SECTION  VI.  — De  la  laiterie. 


1. — Choix  et  disposition  de  la  laiterie  ; soins  à donner  au  lait. 

La  laiterie  est  la  première  chose  dont  on  doive  s’occuper  lorsqu’on 
a des  vaches.  Le  lieu  le  plus  convenable  pour  l’établir  est  celui  où 
la  température  varie  le  moins;  aussi  une  cave  peu  profonde  et 
sèche,  et  qu’on  pourrait  éclairer  par  un  soupirail  un  peu  large,  se- 
rait préférable  à toute  autre  pièce.  Cependant  la  difficulté  qu’il  y 
aurait  ici  à se  débarrasser  de  l’eau  qui  sert  à laver  le  sol  et  les  ta- 
blettes sur  lesquelles  on  pose  le  lait  pourrait  être  un  obstacle  à 
l’excessive  propreté  qu’exige  une  laiterie,  qui  doit  de  plus  ne  point 
être  humide.  Une  voûte  au  niveau  du  sol , placée  dans  un  bâtiment 
qui  l’abriterait  également  contre  le  froid  et  le  chaud,  serait  le  lieu 
le  plus  convenable. 

Je  ne  dépeindrai  pas  ici  les  laiteries  qui  existent  dans  les  pays  où 
l’agriculture  et  la  fabrication  du  beurre  et  des  fromages  sont  portées 
à un  haut  degré  de  perfection,  et  où  ces  produits  forment  une  partie 
importante  de  l’exploitation.  Si  on  voulait  organiser  une  de  ces 
laiteries  parfaites,  il  faudrait  avoir  recours  à la  Maison  rustique  du 
XIXe  siècle.  Je  me  bornerai  à donner  quelques  conseils  qui  per- 
mettront d’apporter  plus  de  soins  aux  divers  traitements  qu’on  fait 
subir  au  laitage,  soins  trop  souvent  négligés  dans  presque  toutes 
19. 
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les  provinces  de  France,  et  j’indiquerai  des  moyens  simples  et  à la 
portée  de  toutes  les  fortunes  et  de  toutes  les  localités. 

On  choisira  donc  dans  la  maison  le  lieu  le  plus  conforme  aux  dis- 
positions que  j’ai  notées  ci-dessus;  si  l’on  n’avait  pas  une  pièce 
qui  pût  mettre  le  lait  à l’abri  du  froid  en  hiver  et  de  la  chaleur  en 
été,  on  prendrait,  pour  cette  dernière  saison,  le  lieu  le  plus  frais  de 
la  maison,  et  on  y ferait  construire  une  vaste  armoire  garnie  de 
(ablettes,  delà  largeur  et  de  la  profondeur  nécessaires  pour  y placer 
les  vases  deslinés  à recevoir  le  lait.  Les  panneaux  de  devant  de  cette 
armoire,  au  lieu  d’être  pleins,  seraient  garnis  de  forte  toile  métalli- 
que, afin  que  l’air  pût  y circuler;  j’aimerais  même  que  les  côtés 
en  fussent  aussi  pourvus;  alors  l’armoire  ressemblerait  à un  garde- 
manger.  C’est  une  grande  faute  d’enfermer  le  lait,  comme  on  le  fait 
presque  généralement  ; il  contracte  souvent  une  odeur  désagréable, 
et  la  moisissure  envahit  sa  surface,  ce  qui  altère  beaucoup  sa  qualité. 
Les  tablettes  de  l’armoire  devraient  pouvoir  s’enlever  facilement; 
on  peut  ainsi  les  laver  plus  commodément  que  lorsqu’elles  sont 
fixes.  Pour  l’hiver,  si  l’on  n’avait  pas  dans  la  maison  un  local  dont  la 
température  fût  convenable,  on  établirait,  dans  l’étable  même  des 
vaches,  une  armoire  semblable  à celle  que  je  viens  de  décrire  ; 
seulement  les  panneaux  des  côtés  seraient  pleins  ; la  porte  seule 
serait  en  toile  métallique.  Le  lait  ne  contracte  point  l’odeur  de 
l’écurie,  et  la  douce  chaleur  qui  y règne  fait  monter  doucement  la 
crème,  comme  il  convient  pour  faire  le  beurre.  Je  fais  depuis  long- 
temps usage  d’une  armoire  semblable  pour  l'hiver,  et  je  m’en  trouve 
parfaitement  bien.  En  la  plaçant  sur  un  sol  de  marne,  elle  aura 
encore  moins  l’odeur  de  l’étable.  On  pourrait  aussi  l’établir  sur  un 
sol  d’argile  un  peu  élevé,  ce  qui  empêcherait  l’humidité  de  pénétrer 
dessous  ; dans  tous  les  cas  il  faut  qu’elle  soit  placée  sur  deux  ma- 
driers qui  l’isolent  du  sol. 

La  plus  excessive  propreté  doit  être  maintenue  dans  l’armoire  : les 
planches  doivent  en  être  lavées  souvent  avec  de  l’eau  de  lessive  ou 
du  savon  noir  et  une  brosse  de  chiendent,  comme  je  l’indique  à 
l’article  Cuisine  (t.  I,  ire  partie).  La  table  sur  laquelle  on  pose  les 
vases  à lait  pour  écrémer  doit  être  tenue  avec  la  même  propreté; 
la  moindre  goutte  de  lait  qui  y tombe  doit  être  lavée  avec  de  l’eau 
et  une  éponge,  dont  l’emploi  doit  être  fréquent  dans  une  laiterie,  et 
que  rien  ne  peut  remplacer. 
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On  doitéviteravec  soin  déplacer  dans  la  laiterie  ou  dans  l’armoire 
au  lait  des  matières  en  fermentation  ou  ayant  une  odeur  forte.  En 
été,  la  fenêtre  de  la  pièce  où  elle  est  établie  doit  être  fermée  le  jour 
et  ouverte  la  nuit;  des  lavages  fréquents,  faits  à l’eau  de  puits  en 
été,  rafraîchissent  convenablement  cette  pièce. 

Le  peuplier  ou  le  hêtre  sont  les  bois  qui  conviennent  le  mieux 
pour  faire  l’armoire  et  la  table  à écrémer,  parce  que  ces  bois  se 
lavent  facilement  et  que  leur  blancheur  naturelle  offre  un  moyen  fa- 
cile de  s’assurer  de  leur  propreté. 

Les  vases  destinés  à contenir  le  lait  ne  doivent  pas  avoir  plus  de 
10  à 12  centimètres  de  profondeur;  s’ils  sont  trop  creux,  en  été  la 
crème  n’a  pas  le  temps  de  monter  à la  surface  avant  la  coagulation 
du  lait;  en  hiver,  au  contraire,  elle  est  trop  longtemps  à arriver,  et 
le  lait  court  risque  de  se  corrompre  avant  la  montée  de  la  crème. 
Enfin  il  est  essentiel  qu’en  toute  saison  le  lait  se  refroidisse  prompte- 
ment, parce  que,  bien  que  la  crème  ne  se  sépare  pas  convenable- 
ment quand  le  lait  est  à une  température  trop  basse,  elle  ne  monte 
que  lorsqu’il  est  froid,  ce  qui  nécessite  une  température  douce. 

Les  vases  en  grès  non  vernissés  sont  préférables  à tous  les  autres  ; 
la  séparation  de  la  crème  parait  s’y  opérer  mieux.  Il  ne  faut  pas 
qu’ils  soient  vernissés  parce  que  le  vernis  offre  quelques  dangers, 
à cause  de  la  réaction  que  peut  exercer,  sur  le  plomb  employé  au 
vernissage,  l’acide  contenu  dans  le  petit-lait,  ce  qui  pourrait  causer 
des  coliques  et  devenir  à la  longue  tout  à fait  malsain. 

Il  faut  absolument  rejeter  l’emploi  des  très-petits  pots  de  grès  et 
des  pintes  qui  sont  généralement  en  usage  dans  le  Poitou  et  dans  la 
Touraine;  l’entrée  de  ces  vases  étant  plus  étroite  que  le  ventre,  la 
crème  en  montant  setrouve  retenue  sur  les  parois  inférieures  et  ne 

peut  arriver  à la  surface. 

Les  terrines  dont  la  base  est 
étroite  et  l’ouverture  très-large 
(fig.  128)  sont,  sans  contredit, 
les  vases  les  plus  convenables 
pour  favoriser  la  montée  de  la 
crème;  elles  n’offrent  point  l’in- 
convénient des  autres  pots,  qui 
est  d’être  très-difficiles  à écrémer 
lorsqu’ils  ne  sontpas  entièrement  pleins.  Cependant  on  peut  en  avoir 


Fig.  128. 
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de  différentes  dimensions,  afin  de  proportionner  le  vase  à la  quan- 
tité de  lait;  car  on  ne  doit  jamais  mettre  du  lait  nouvellement  trait 
sur  celui  qui  est  refroidi  : on  troublerait  la  montée  de  la  crème. 

Tous  les  pots  ou  terrines  à lait  doivent  être  tenus  avec  une  ex- 
trême propreté.  Dans  beaucoup  de  pays  on  les  écure  avec  du  sable  et 
des  orties  en  été,  avec  du  sable  et  du  foin  en  hiver,  ce  qui  les 
nettoie  très-bien.  A défaut  de  ce  moyen,  il  faut  toujours  les  laver  à 
l’eau  bouillante,  les  rincer  à l’eau  fraîche,  les  faire  bouillir  tous  les 
dix  ou  quinze  jours  dans  une  eau  de  lessive  et  les  rincer.  On  les  ren- 
verse pour  les  faire  égoutter;  car  s’il  y restait  de  l’eau  elle  contrac- 
terait une  mauvaise  odeur  qui  se  communiquerait  au  lait. 

Si  on  emploie  des  pots  au  lieu  de  terrines , il  faut  avoir  un 
égouttoir  à peu  près  semblable  à celui  que  j’ai  décrit  pour  les  bou- 
teilles (t.  I,  ire  partie,  Tenue  du  ménage  du  maître ),  mais  plus 
lourd  et  moins  chargé  de  branches. 

On  peut  avoir,  pour  faire  égoutter  les  terrines,  une  planche  percée 
à jour  et  placée  le  long  d’un  mur.  Cette  planche  est  garnie  au  bord 
d’une  petite  baguette;  on  y pose  les  terrines  debout,  le  fond  en 
.(Jehors. 

Dans  quelques  localités  on  emploie  pour  mettre  le  lait  des  vases 
en  bois; il  est  très-difficile  de  maintenir  ces  vases  parfaitement  pro- 
pres, et  il  est  impossible  de  leur  enlever  la  mauvaise  odeur  qu’ils  con- 
tractent par  le  séjour  du  lait  aigre  ; on  doit  rejeter  leur  usage.  Dans 
les  laiteries  perfectionnées,  comme  en  Angleterre,  on  emploie  des 
vases  de  métal,  qui  sont,  il  est  vrai,  d’un  prix  assez  élevé,  mais 
dont  la  durée  balance  la  dépense  au  bout  de  quelques  années  ; ceux 
en  étain  ou  en  fonte  polie  sont  préférables  à tous  les  autres.  Le 
cuivre  étamé  offre  quelques  dangers  ; ceux  en  fer-blanc  ont  l’inconvé- 
nient de  donner  au  lait  un  goût  détestable  pour  peu  que  l’étamure 
soit  altérée.  En  Piémont,  on  se  sert  de  vases  de  zinc  ; ces  vases  sont 
de  la  forme  des  terrines  de  grès  dont  il  a été  question  ci-dessus,  mais 
quelquefois  le  lait  aigre  réagit  sur  le  zinc  et  il  peut  en  résulter 
quelques  dangers. 

Il  convient  d’avoir  pour  écrémer  une  cuiller  en  fer-blanc  ou  en 
fer  battu  étamé;  il  faut  qu’elle  soit  fort  amincie  sur  les  bords,  afin 
qu’on  puisse  l’introduire  facilement  entre  la  crème  et  le  lait.  Lors- 
qu’on laisse  cailler  le  lait  avant  d’écrémer,  on  se  sert  d’une  petite 
écumoire  afin  de  permettre  au  petit-lait  de  s’écouler.  La  dimension 
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de  cette  cuiller  doit  être  un  peu  plus  grande  que  celle  des  cuillers  or- 
dinaires à bouche  et  d’une  forme  plus  plate;  on  peut  aussi  se  servir 
d’une  espèce  de  petite  soucoupe  en  fer-blanc;  dans  quelques  pays 
on  emploie  des  coquilles. 

Qu’on  me  pardonne  la  minutie  de  tous  ces  détails.  La  maîtresse 
de  maison,  je  le  répète  encore,  ne  saurait  surveiller  trop  scrupuleu- 
sement la  propreté  de  tous  les  objets  composant  le  mobilier  de  sa 
laiterie,  car  il  n’y  a pas  à espérer  obtenir  de  bon  beurre  sans  cette 
extrême  propreté. 

Si  la  ménagère  habite  assez  près  d’une  ville  pour  y faire  porter 
son  lait,  à moins  qu’il  n’y  soit  à vil  prix,  elle  aura  toujours  plus 
d’avantage  à le  vendre  qu’à  le  convertir  en  beurre  ; dans  ce  cas 
elle  s’attachera  à se  procurer  des  vaches  chez  lesquelles  l’abondance 
du  lait  a plus  d’importance  que  sa  richesse  en  crème  ; car,  en  ven- 
dant son  lait  naturel , il  sera  toujours  plus  recherché  que  celui  de 
la  plupart  des  laitières,  qui  y ajoutent  de  l’eau  et  souvent  même 
lui  font  subir  toutes  sortes  de  falsifications  pour  lui  dortner  un 
meilleur  aspect. 

Si , au  contraire  , elle  ne  peut  pas  faire  transporter  son  lait  à peu 
de  frais  au  marché  voisin , elle  devra  chercher  à se  procurer  des 
vaches  dont  le  lait  Soit  riche  en  crème,  pour  convertir  celle-ci  en 
bon  beurre. 


2.  — Crème . 


Le  vase  nommé  crémière,  dans  lequel  on  dépose  la  crème  lors- 
qu’on l’enlève  de  dessus  le  lait,  doit  être  étroit  d’entrée,  afin  qu’il  y 
en  ait  le  moins  possible  exposé  à l’air;  ce  vase  doit  toujours  être 
couvert.  Le  grès  est  préférable  pour  cet  usage  aux  autres  terres. 

Dans  beaucoup  de  provinces  on  a l’habitude  d’attendre  pour 
l’écrémer  que  le  lait  soit  entièrement  caillé,  ce  qui  fait  que  par  les 
temps  froids,  surtout  si  le  lait  n’est  pas  placé  dans  l’étable  comme 
je  l’ai  indiqué,  on  n’ écréme  qu’au  bout  de  trois,  de  quatre,  quelque- 
fois de  huitjours,  et,  bien  qu’ alors  le  lait  ne  soit  point  toujours  caillé, 
il  n’en  est  pas  moins  pour  ainsi  dire  corrompu  et  prend  un  goût 
rance  détestable.  De  plus,  on  attend  que  la  crémière  soit  pleine 
avant  de  songer  à fabriquer  le  beurre;  la  crème  moisit,  rancit, 
entre  en  fermentation,  et  on  n’en  obtient  qu’un  beurre  d’une  très- 
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mauvaise  qualité.  Il  faut  absolument  réformer  cette  méthode  vi- 
cieuse et  opérer  comme  je  vais  le  dire. 

Pendant  la  belle  saison,  le  lait  peut,  selon  l’élévation  de  la  tem- 
pérature, qui  a une  grande  influence  sur  la  rapidité  ou  la  lenteur  de 
la  séparation  de  la  crème,  être  écrémé  12,  15,  18,  24  ou  36  heures 
au  plus  après  avoir  été  trait.  Il  n’est  nullement  nécessaire  que  le  lait 
soit  caillé  pour  l’écrémer,  et  on  n’obtient  même  du  beurre  réellement 
délicat  qu’en  prenant  la  crème  sur  du  lait  non  caillé;  il  suffit  que  la 
crème  soit  montée  et  qu’en  écrémant  il  soit  facile  de  constater  la  sé- 
paration du  lait  et  de  la  crème,  qui  est  alors  bien  plus  liquide  que 
lorsqu’on  a laissé  cailler  le  lait,  sans  être  moins  propre  à la  fabrication 
du  beurre.  Elle  forme  quelquefois  une  sorte  de  peau  très-ferme  sur  le 
lait  non  caillé  : c’est  un  indice  des  plus  favorables;  le  beurre  qu’on  en 
obtient  est  d’une  qualité  très-supérieure.  En  hiver,  il  faut  un  peu 
plus  de  temps,  et  la  crème  ne  devient  jamais  aussi  épaisse  qu’en 
été  ; mais  le  beurre  ne  perd  rien  de  sa  qualité  pour  cela.  En  em- 
ployant la  cuiller  dont  j’ai  parlé,  la  séparation  de  la  crème  se  fait 
très-facilement  et  sans  perte. 

En  été,  on  doit  placer  la  crémière  dans  l’endroit  le  plus  frais  pos- 
sible; s’il  fait  très-chaud,  on  la  met  dans  de  l’eau  sortant  du  puits, 
qu’on  renouvelle  deux  fois  par  jour,  ainsi  qu’avant  de  faire  le 
beurre  ; elle  doit  y rester  au  moins  une  heure;  on  met  de  la  même 
eau  dans  la  baratte  ou  le  moulin.  On  peut  même  verser  un  peu 
d’eau  froide  dans  la  crème.  En  hiver,  au  contraire,  on  la  laisse  dans 
l’armoire  à lait  de  l’étable,  ou  dans  un  lieu  chaud,  et,  au  moment 
de  battre  le  beurre,  on  la  plonge  pendant  une  demi-heure  envi- 
ron dans  un  vase  rempli  d’eau  chaude,  en  ayant  soin  de  remuer 
la  crème,  surtout  dans  les  premiers  moments,  afin  que  les  parties 
qui  sont  en  contact  avec  les  parois  de  la  crémière  ne  s’échauffent 
pas  trop,  ce  qui  transformerait  en  huile  les  portions  de  beurre 
qu’elle  renferme,  tandis  que  le  centre  de  la  masse  n’aurait  pas 
atteint  le  degré  de  chaleur  convenable.  On  met  de  l’eau  bouillante 
dans  la  baratte  ou  le  moulin  dans  lequel  on  doit  battre  le  beurre  ; 
si  le  battage  se  prolonge,  on  verse  un  peu  d’eau  chaude  dans  la 
crème.  Avec  ces  soins  le  beurre  se  fera  aussi  rapidement  dans  une 
saison  que  dans  l’autre,  tandis  que  le  plus  souvent,  en  hiver,  on  est 
obligé  de  battre  la  crème  pendant  plusieurs  heures,  et  qu’en  été  le 
beurre  est  tellement  mou  qu’on  ne  peut  pas  réussir  à l’agglomérer 
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lorsqu’il  est  séparé  du  lait.  11  faut  que  la  crème  soit  à une  tempéra- 
ture de  + 12  à 15  degrés  centigrades  pour  obtenir  une  bonne  fabri- 
cation du  beurre. 

Le  chauffage  de  la  crème  en  hiver,  comme  je  viens  de  l’indiquer, 
altérera  un  peu  la  couleur  du  beurre,  mais  ne  nuira  que  très-faible- 
ment à sa  qualité,  tandis  que,  lorsqu’il  faut  le  battre  pendant  plu- 
sieurs heures  (jusqu’à  douze  heures  quelquefois),  outre  la  perte 
considérable  de  temps  et  la  fatigue  que  cause  cette  opération,  il 
perd  une  partie  de  sa  qualité. 

Il  est  expressément  défendu  par  la  police  de  colorer  le  beurre 
destiné  à la  vente , parce  qu’on  emploie  quelquefois  dans  ce  but  des 
substances  qui  peuvent  l’altérer  ; chez  soi  on  peut  le  colorer  sans 
inconvénient  avec  de  la  carotte  ; elle  donne  même  au  beurre  un  goût 
agréable  et  une  bonne  mine  qui  dispose  à le  trouver  meilleur. 
Les  apparences  jouent  un  si  grand  rôle  ! Voici  comment  on  peut 
procéder.  Après  avoir  lavé  une  carotte,  on  gratte  en  pulpe  très-fine 
toute  la  partie  extérieure,  qui  est  fortement  colorée  ; on  la  jette  dans 
de  l’eau  bouillante,  et  on  l’écrase  le  mieux  possible  dans  cette  eau. 
On  passe  et  on  ajoute  cette  espèce  de  teinture  au  beurre  pendant 
qu’on  le  bat.  Cette  coloration  est  d’une  innocence  parfaite  et 
réussit  presque  toujours. 

11  arrive  quelquefois  qu’après  avoir  battu  le  beurre  fort  longtemps 
la  crème  s’est  épaissie  à tel  point  qu’on  ne  peut  pour  ainsi  dire  plus 
tourner  le  moulin,  et  que  le  beurre  ne  se  sépare  pas  des  parties 
caséeuses.  Dans  ce  cas,  il  faut  mettre  le  beurre,  ou  pour  mieux 
dire  la  crème,  dans  une  grande  terrine,  y jeter  de  l’eau  à la  tem- 
pérature de  l’appartement,  puis  pétrir  avec  une  cuiller  ou  une 
spatule  pour  faire  pénétrer  l’eau  dans  tous  les  sens  dans  cette  espèce 
de  bouillie;  on  obtient  bientôt  ainsi  la  séparation  du  beurre,  qui  était 
en  quelque  sorte  adhérent  au  reste  de  la  crème.  On  doit  toujours 
tenter  ce  moyen  avant  de  renoncer  à obtenir  du  beurre. 

3.  — Beurre. 

La  fabrication  de  ce  produit  demande  une  surveillance  particu- 
lière , car  c’est  de  la  manière  de  le  faire  que  dépend  sa  qualité. 
Cependant  il  y a certains  parfums  qui  appartiennent  aux  herbages, 
et  qu’il  est  bien  difficile  de  communiquer  au  beurre  lorsqu’il  ne  les 
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a pas  naturellement;  mais  partout  on  peut  avoir  d’excellent  beurre, 
et  il  est  à remarquer  qu’excepté  dans  les  pays  où  il  forme  une  pro- 
duction assez  importante  pour  être  exporté  il  est  généralement  mau- 
vais. Je  suis  convaincue  que  cela  lient  uniquement  à ce  qu’il  est 
mal  fait,  à ce  qu’on  n’apporte  pas  à la  manipulation  du  lait  la  pro- 
preté et  les  soins  nécessaires. 

Il  est  difficile  de  faire  de  bon  beurre  lorsqu’on  n’a  qu’une  vache, 
à moins  qu’elle  ne  soit  excellente  et  qu’on  ne  se  décide  à en  fairo 
de  petites  quantités  à la  fois.  La  première  condition  pour  obtenir  do 
bon  beurre  est  de  n’employer  que  de  la  crème  fraîche.  Fabriqué 
dans  ces  conditions,  il  peut  être  gardé  sans  altération  pendant  deux 
semaines,  tandis  qu’il  peut  être  mauvais,  quoique  fait  récemment, 
si  la  crème  employée  était  vieille.  Ce  n’est  donc  qu’au  beurre  fait  avec 
de  la  crème  fraîche  qu’on  peut  donner  le  nom  de  beurre  frais ; ce 
nom  est  impropre  si  la  crème  dont  on  l’a  obtenu  était  vieille.  Il  faut 
donc,  lorsqu’on  n’a  qu’une  vache,  avoir  ou  une  petite  baratte  ou  un 
petit  moulin,  et  faire  le  beurre  deux  ou  trois  fois  par  semaine. 

Si  l’on  a un  moulin  bien  établi  et  qu’on  connaisse  à fond  toutes 
les  conditions  d’une  bonne  fabrication,  elle  sera  si  prompte  qu’on 
n’hésitera  pas  à faire  le  beurre  très-souvent. 

Lorsqu’on  a plusieurs  vaches,  il  y a encore  bien  moins  à hésiter  ; 
on  doit  faire  le  beurre  tous  les  jours  ou  tous  les  deux  jours  ; on  ne  le 
porte  au  marché  que  toutes  les  semaines.  On  le  conserve  dans  un 
lieu  frais,  où  on  le  couvre  de  feuilles  de  vigne  ou  autres. 

J’engage  la  maîtresse  de  maison  à ne  pas  perdre  de  vue  ce  que  je 
viens  de  dire  sur  la  température  que  doit  avoir  la  crème  et  sur 
l’inutilité  d’attendre  que  le  lait  soit  caillé  pour  l’écrémer  ; c’est  l’habi- 
tude où  l’on  est  trop  généralement  d’agir  d’une  manière  opposée  qui 
contribue  le  plus  à altérer  la  qualité  du  beurre.  J’ai  vu  de  bonnes 
fermières  attendre  pour  écrémer  que  le  lait  fut  tellement  coagulé 
que  la  crème  était  séparée  du  caillé  par  une  couche  de  petit-lait,  et 
qu’il  suffisait  que  le  pot  qui  la  contenait  fût  penché  pour  faire  tom- 
ber la  crème  en  une  seule  masse;  d’autres,  en  hiver,  pour  obtenir 
la  coagulation,  mettaient  leurs  pots  pleins  de  lait  dans  un  four  chaud, 
de  plus,  privé  d’air,  ou  dont  la  bouche  était  placée  dans  une  chemi- 
née dans  laquelle  on  faisait  du  feu,  ce  qui  donnait  au  beurre  un  goût 
de  fumée  prononcé,  et,  par  conséquent,  des  plus  détestables. 

J’ai  dit  que  le  beurre  le  plus  délicat  se  faisait  avec  la  crème  du 
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lait  non  caillé,  enlevée  avant  qu’il  ait  commencé  à s’aigrir.  Un  autre 
avantage  de  ce  procédé  est  de  pouvoir  utiliser  le  lait  écrémé  à la 
nourriture  de  l’homme,  ce  qui  compense  grandement  la  petite  perte 
de  crème  qu’on  peut  éprouver;  lors  même  d’ailleurs  qu’on  l’em- 
ploierait à la  nourriture  des  porcs,  je  ne  pense  pas  qu’il  y aurait 
perte  réelle,  car,  d'une  part,  la  qualité  du  beurre  lui  donnerait  une 
plus  grande  valeur,  et,  de  l’autre,  les  porcs  seraient  mieux  nourris. 
J’ajouterai  que  la  partie  la  plus  butyreuse  de  la  crème  est  toujours 
à la  surface  ; celle  qui  touche  au  lait  n’en  contient  presque  pas,  elle 
ne  se  compose  que  de  ce  qu’on  nomme  le  lait  de  beurre  ou  baratté. 

On  peut  faire  le  beurre  dans  une  baratte,  instrument  dont  l’usage 
est  connu  partout,  mais  il  est  préférable  d’employer  un  moulin  ou 
baratte  à ailes  tournantes.  Ce  moulin,  dont  l’usage  commence  à se 
répandre  en  France , est  employé  depuis  longtemps  en  Angleterre, 
en  Belgique,  en  Hollande,  etc.;  il  se  compose  d’une  boîte  faite 
avec  du  bois  de  4 centimètres  au  moins  d’épaisseur.  Cette  boite , 
plus  longue  et  plus  creuse  que  large,  est  recouverte  d’un  couvercle 
formant  coulisse,  qui  s’introduit  dans  une  rainure.  Le  fond  est  fait 
d’une  pièce  de  bois  beaucoup  plus  épaisse  que  celle  des  parois; 
elle  est  taillée  en  cintre  intérieurement.  La  partie  la  plus  creuse  se 
trouve  à la  partie  centrale  du  fond.  Une  des  parois  des  côtés  est 
percée  au  milieu,  dans  toute  son  épaisseur,  d’un  petit  trou  qu’on 
garnit  d’un  coussinet  de  fer;  l’autre  paroi  n’est  perforée  que  dans 
la  moitié  de  son  épaisseur  et  est  également  garnie  d’un  «oussinet. 
Par  ce  trou  on  introduit  un  arbre  en  fer,  carré  dans  la  partie  qui 
doit  traverser  le  moyeu  des  ailes  destinées  à agiter  la  crème,  et  muni 
d’une  manivelle  à laquelle  est  adaptée  une  poignée  de  bois  mobile. 
Le  moyeu  en  bois  porte  quatre  ailes  ou  palettes  également  en  bois, 
de  1 centimètre  environ  d’épaisseur,  étroites  à leur  base  et  s’élar- 
gissant au  point  de  remplir  toute  la  capacité  de  la  boîte,  sans  cepen- 
dant toucher  à aucune  paroi.  Ces  ailes  sont  percées  de  petits  trous. 
Le  moyeu  et  l’axe  portent  également  des  trous  qui  se  correspondent, 
dans  lesquels  on  introduit  une  petite  cheville  en  fer  assez  longue 
pour  qu’elle  ne  puisse  pas  sortir  de  sa  place  lorsque  le  moulin  est 
fermé;  cette  cheville  fixe  les  ailes  sur  l’axe.  On  verse  la  crème 
dans  le  moulin,  et,  au  moyen  d’un  mouvement  de  rotation  imprimé 
aux  ailes  par  la  manivelle  qu’on  conduit  à la  main,  la  crème  se 
trouve  vivement  agitée  et  battue , puisque  chaque  tour  produit 


342  MAISON  RUSTIQUE  DES  DAMES. 

quatre  coups  de  palette  qui  mettent  toute  la  crème  en  mouvement. 
Si  on  a une  très-grande  baratte  on  peut  doubler  la  vitesse  au 
moyen  d’un  petit  engrenage  placé  extérieurement.  Ce  moulin  est 
beaucoup  plus  expéditif  et  moins  fatigant  que  la  baratte.  Il  ne  faut 
cependant  pas  tourner  la  manivelle  avec  trop  de  rapidité , parce 
qu’ alors  la  crème  suivrait  le  mouvement  de  rotation,  ne  serait  pas 
battue  dans  toutes  ses  parties,  et  le  beurre  ne  se  séparerait  pas 
aussi  bien.  Cependant  on  peut  imprimer  à la  rotation  une  vitesse 
beaucoup  plus  grande  que  le  mouvement  donné  dans  la  baratte. 

Il  faut  employer,  pour  faire  ce  moulin,  du  bois  très-sec;  le  hêtre, 
le  frêne,  le  chêne  ou  le  noyer  sont  propres  à cet  usage.  L’eau  bouil- 
lante qu’on  y met  l’hiver  fait  travailler  le  bois;  il  est  donc  bon  de 
mettre  en  haut,  aux  deux  bouts,  une  petite  bande  de  fer  qui  main- 
tienne l’assemblage  des  parois;  c’est  toujours  aux  coins  et  en  haut 
que  la  disjonction  se  manifeste,  ce  qui  empêche  ensuite  le  couvercle 
de  fermer  hermétiquement.  Le  moyeu  doit  être  exactement  de  la 
même  grosseur  que  l’ouverture  du  coussinet,  sans  quoi  la  crème 
s'échapperait.  Malgré  toute  l’exactitude  possible,  on  est  obligé  de 
garnir  l’axe  d’un  peu  de  chanvre  en  dehors,  à l’endroit  où  il  s’intro- 
duit dans  le  coussinet. 

La  hauteur  de  la  crème  dans  le  moulin  ne  doit  guère  dépasser  la 
moitié  de  celui-ci,  car  il  faut  laisser  un  espace  vide  assez  grand 
pour  que  le  battage  s’opère  bien. 

Aussitôt  que  le  beurre  est  fait,  on  ôte  la  cheville,  on  retire  l’axe 
et  on  enlève  les  ailes  du  moulin;  le  beurre  surnage  sur  le  lait  de 
beurre.  On  lave  immédiatement  le  moulin  avec  de  l’eau  bouillante 
et  on  le  rince  avec  de  l’eau  fraîche;  puis  on  le  fait  sécher  et  on  le 
serre  sans  le  fermer,  sans  quoi  il  prendrait  une  mauvaise  odeur. 

Les  moulins-barattes  en  fer-blanc  ou  en  cuivre  étamé  sont  d’un 
maniement  plus  facile  que  ceux  en  bois;  leur  nettoyage  offre  égale- 
ment moins  de  difficulté.  Si  l’on  était  dans  le  cas  de  faire  beaucoup 
de  beurre,  il  faudrait  se  procurer  un  moulin-baratte  de  SL  de  Val- 
court  ( fïg . 129),  dont  le  cylindre  en  métalcontenant  les  ailes  est 
placé  sur  une  cuve,  soit  en  métal,  soit  en  bois.  On  met  dans  cette 
cuve  de  l’eau  froide  ou  chaude , selon  la  nécessité  du  moment.  La 
forme  et  la  construction  de  ce  moulin  se  rapprochent  beaucoup  de 
celles  du  lave-racines  que  j’ai  décrit  précédemment  ; au  lieu  de  faire 
mouvoir  le  cylindre  qui  contient  la  crème,  et  qui  doit  être  en  métal. 
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on  fait  mouvoir  les  ailes  contenues  dans  ce  cylindre.  La  moitié  du 

cylindre  se  trouvant  plongée  dans 
la  cuve  remplie  d’eau  à la  tem- 
pérature convenable  pour  la  fa- 
brication du  beurre,  l’opération 
se  fait  bien  plus  vite  et  plus  con- 
venablement qu’en  employant  les 
moyens  de  chauffage  et  de  rafraî- 
chissement que  j’ai  indiqués.  On 
trouvera  dans  la  Maison  rustique 
du  XIXe  siècle  une  description 
très-exacte  et  très-claire  du  mou- 
lin-baratte de  M.  de  Valcourt,  dont 
nous  nous  bornons  à donner  la 
figure.  Cette  baratte  est  d’ailleurs 
peu  coûteuse,  et  je  crois  qu’il  y a 
grand  avantage  à se  la  procurer. 

On  fabrique  aussi  des  moulins  à beurre  d’une  forme  analogue  à 
celle  des  barriques  et  cerclés  en  fer  ( fig . 130).  On  peut  les  fermer 
. par  le  même  système  que  le  lave-racines.  Leur  inconvénient  est 

qu’on  ne  peut  en  sortir  les  ailes  ; 
par  suite  le  nettoyage  s’en  opère 
très  - difficilement;  je  préfère 
pour  mon  compte  ceux  que  j’ai 
décrits. 

Une  baratte  d’invention  nou- 
velle, envoyée  à l’Exposition 
universelle  de  l’Industrie  de  Pa- 
ris , en  1855,  par  un  Suédois, 
M.  le  major  Stiernsward,  me 
paraît  devoir  fixer  aussi  l’at- 
tention de  ceux  qui  s’occupent, 
sur  une  certaine  échelle,  de  la 
fabrication  du  beurre  ; comme  il  peut  se  trouver  parmi  mes  lectrices 
des  personnes  dans  cette  catégorie,  je  vais  en  donner  la  figure  et 
; la  description,  que  j’emprunte  au  Journal  d’ Agriculture  pratique 
( 20  septembre  1855  ) : 

« Une  des  meilleures  barattes  do  l’Exposition  est  la  baratte  dite 
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centrifuge , appartenant  à M.  Stiernsward  (Suède).  Celte  baratte 

[pg.  131  ) a eu  un  succès  assez  sérieux  pour  motiver  une  mention 
particulière. 


« Son  mécanisme  n’est  pas  compliqué  le  moins  du  monde,  et  ce- 
pendant il  est  conçu  de  façon  à introduire  dans  la  confection  du 
beurre  un  agent  tout  nouveau. 

« Une  courte  description  et  la  coupe  verticale  que  nous  en  don- 
nons (fig.  132)  feront  comprendre  l’esprit  de  ce  système. 
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« En  A sont  deux  manivelles  qui  font  mouvoir  la  roue  B.  Cette 
roue  entraîne  le  pignon  C,  monté  sur  un  arbre  vertical  creux  D. 

Sur  cet  arbre  sont  attachées  verti- 
calement trois  ailettes  en  fer-blanc 
percées  de  trous.  L’arbre  creux  et 
les  ailettes  sont  plongés  dans  un  cy- 
lindre garni  intérieurement  de  trois 
ailettes  semblables  et  attachées  trian- 
gulairement  aux  parois  de  ce  cylin- 
dre. Les  ailettes  de  l’arbre  vertical 
tournent  rapidement  au  moyen  des 
manivelles  A ; celles  des  parois  du 
cylindre  eee,  placées  parallèlement 
aux  premières,  sont  immobiles.  Au- 
dessous  de  l’arbre  creux,  et  commu- 
niquant avec  lui,  est  une  turbine  à 
air  T,  construite  en  fer-blanc,  et  qui 
entraîne  un  courant  d’air  par  le 
moyen  de  l’arbre  creux  D. 

« Le  mouvement  de  rotation  des 
ailettes  agite  le  lait;  mais  il  fait  agir 
en  même  temps  la  turbine,  qui  as- 
pire l’air  par  l’intermédiaire  du  con- 
duit intérieur  placé  dans  l’arbre 
vertical.  L’air,  attiré  par  la  turbine, 
entre  par  l’orifice  de  l’arbre  vertical 
(que  le  dessinateur  a désigné  par 
une  flèche),  descend  le  long  de  l’ar- 
bre creux,  s’échappe  sous  la  masse 
du  lait  en  mouvement,  la  traverse 
et  l’agite  en  tous  sens.  Un  grand 
vase  G,  dans  lequel  baigne  le  cylin- 
dre F,  contient  de  l’eau  chaude  à 30  degrés,  qui  a pour  objet  de 
maintenir  le  lait  à une  température  convenable.  En  H est  un  robi- 
net pour  vider  l’eau  de  ce  vase. 

« Cet  appareil,  construit  en  fer-blanc,  est  monté  sur  un  simple 
bâti  en  bois,  ce  qui  le  rend  d’un  transport  très-facile.  » 

La  nécessité  du  lavage  du  beurre  est  fort  controversée,  \oici  mon 
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opinion  a cet  égard.  Si  Ion  a employé  de  la  crème  vieille,  aigre, 
n’ayant  pas  une  bonne  odeur,  il  n’y  a pas  à hésiter,  il  faut  laver  le 
beurre.  Les  moulins  offrent  ici  un  grand  avantage  sur  les  barattes  ; 
aussitôt  que  le  beurre  est  fait,  on  retire  le  lait  de  beurre  en  le  ver- 
sant par  un  coin  du  moulin  qu’on  penche  suffisamment  ; on  jette  de 
l’eau  fraîche  sur  le  beurre,  on  ferme  le  moulin  et  on  tourne;  après 
quelques  révolutions,  on  fait  écouler  cette  eau  pour  en  remettre  de 
nouvelle,  jusqu’à  ce  qu’elle  sorte  claire  ; après  quoi  l’on  n’a  plus  qu’à 
battre  le  beurre  pour  en  extraire  l’eau.  Lorsque  la  crème  employée 
est  fraîche  et  quelle  a une  bonne  odeur,  je  crois  préférable  de  ne 
pas  laver  le  beurre;  l’eau  lui  communique  quelquefois  un  goût  par- 
ticulier qui  altère  celui  du  beurre;  outre  cela  elle  lui  enlève  une 
partie  de  sa  couleur  et  de  sa  saveur  propres  ; enfin  les  parties  d’eau 
qui  restent  dans  le  beurre  peuvent  lui  donner  tout  aussi  mauvais 
goût  que  le  petit-lait  qui  pourrait  s’y  trouver  lorsqu’on  se  dispense 
de  le  laver. 

Ainsi  donc,  lorsque  le  beurre  est  fait  et  non  encore  aggloméré,  on 
enlève  la  cheville  qui  fixe  les  ailes  à l’axe,  puis  l’axe  et  les  ailes,  et 
on  verse  le  contenu  du  moulin  sur  un  tamis  ou  dans  une  passoire 
d’où  on  retire  le  beurre  avec  une  cuiller.  Je  ne  saurais  trop  con- 
damner l’usage  de  le  travailler  avec  les  mains;  leur  chaleur  et  le 
pétrissage  énergique  qu'elles  exécutent,  lors  même  qu’on  le  ferait 
dans  l’eau,  enlèvent  à ce  produit  une  grande  partie  de  ses  qualités; 
cette  manutention  le  rend  huileux  et  le  dispose  à rancir.  Lorsque 
le  beurre  est  rassemblé , on  le  met  dans  un  vase  de  terre  ou  de 
bois  mouillé  et  frotté  de  sel,  et,  avec  une  cuiller  ou  palette  de  bois, 
également  mouillée  et  frottée  de  sel  pour  éviter  que  le  beurre  y 
adhère,  on  le  presse  et  on  le  sépare  par  petites  portions.  En  tenant 
penché  le  vase  qui  le  contient,  le  petit-lait  s’en  écoule  peu  à peu, 
et  lorsqu’on  a fait  passer  avec  soin  à plusieurs  reprises  tout  le 
beurre  sous  la  cuiller  il  n’y  reste  plus  de  baratté.  Si  l’on  s’aperce- 
vait qu’il  y en  eût  encore,  on  recommencerait  l’opération.  Lorsque 
le  baratté  ou  lait  de  beurre  est  très-épais,  on  jette  sur  le  beurre, 
pour  favoriser  sa  séparation,  un  peu  d'eau  fraîche  qui,  en  se  mê- 
lant au  baratté  par  le  travail,  l’éclaircit  et  en  facilite  l’écoulement. 
Quelquefois,  après  avoir  dèlaitè  le  beurre,  on  l’étend  sur  une  table 
mouillée  et  frottée  de  sel,  et  on  l’essuie  avec  des  linges  secs  et  par- 
faitement propres.  Ce  procédé,  qui  ne  peut  être  employé  que  lors- 
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que  le  beurre  est  assez  ferme,  n’est  nécessaire  que  lorsqu’on  veut  le 
conserver  longtemps.  Enfin  , si  l’on  voulait  absolument  laver  le 
beurre,  il  faudrait  le  pétrir  dans  l’eau  avec  la  cuiller  ou  la  palette, 
et  non  avec  les  mains. 

Le  lait  de  beurre  ou  baratté,  qui  porte,  dans  la  Belgique  et  dans 
le  Nord  de  la  [France,  le  nom  de  lait  battu , probablement  parce 
qu’on  fait  le  beurre  avec  tout  le  lait,  et  non  pas  seulement  avec  la 
crème,  sert  fréquemment  à préparer  une  soupe  que  les  habitants 
des  villes  mêmes  ne  dédaignent  pas.  On  y fait  crever  du  riz,  comme 
on  le  ferait  avec  de  l’eau  ou  du  lait,  puis  on  le  sucre  au  moment  de 
le  manger;  souvent  même  on  se  passe  de  sucre.  Lorsque  le  lait 
battu  est  fort  épais,  on  se  contente,  en  été,  de  le  faire  chauffer  au 
soleil  ; on  y ajoute  des  biscottes  et  du  sucre,  et  on  obtient  ainsi  un 
potage  froid  des  plus  agréables. 

Je  ne  saurais  trop  recommander,  pour  manipuler  le  beurre  lors- 
qu’il vient  d’être  fabriqué,  l’emploi  des  sébiles  en  bois  de  hêtre  dont 
on  fait  usage  en  Bretagne;  ces  sébiles,  d’une  forme  conique  très- 
évasée,  sont  légères  et  peu  fragiles;  de  plus,  et  c’est  là  leur  grand 
avantage,  le  beurre,  sans  y adhérer,  ne  glisse  pas  dessus  comme  sur 
la  terre  vernissée,  qui  offre  cet  inconvénient  au  plus  haut  degré.  On 
place  la  sébile  entre  les  jambes,  lorsqu’on  est  assis;  elle  y est  établie 
solidement,  et  le  travail  se  fait  avec  facilité  à l’aide  d’une  cuiller  ou 
d’une  spatule  de  bois.  Ces  sébiles  ont,  dans  les  premiers  temps  de 
leur  usage,  lorsqu’elles  sont  mouillées,  une  odeur  très-désagréable, 
qui  ressemble  à celle  de  la  viande  éventée;  pour  éviter  cet  incon- 
vénient il  faut  les  faire  tremper  pendant  plusieurs  jours  dans  du  lait 
caillé;  si  alors  elles  conservent  encore  un  peu  d’odeur,  celle-ci  ne 
tarde  pas  à se  passer.  11  ne  faut  jamais  les  exposer  au  soleil,  surtout 
quand  elles  sont  mouillées,  car  elles  se  fendent  à l’instant  même. 
Ces  sébiles  se  vendent  à très-bas  prix  en  Bretagne;  celles  d’une  di- 
mension convenable  pour  travailler  2 à 3 kilogr.  de  beurre  ne  coû- 
tent que  \ fr.  25.  Il  n’est  pas  nécessaire  d’en  avoir  de  plus  grandes, 
car  on  ne  peut  pas  manipuler  convenablement  plus  de  beurre  à la 
fois,  à moins  qu’on  n’emploie  des  bras  d’homme. 

Lorsqu’on  ne  lave  pas  le  beurre  et  qu’on  veut  le  saler,  il  convient 
de  mettre  le  sel  avant  de  le  dèlaiter  ; pendant  cette  opération  le 
sel  pénètre  dans  toutes  les  parties  du  beurre  et  facilite  l’écoulement 
du  petit-lait.  Si  le  beurre  a été  lavé,  il  faut  l’étendre  sur  une  table 
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parfaitement  propre  et  mouillée,  le  saupoudrer  de  sel  et  le  manier 
en  tous  sens  avec  la  cuiller  pour  faire  pénétrer  le  sel  dans  toutes  ses 
parties.  On  emploie  soit  du  sel  gris,  soit  du  sel  blanc;  l’un  et  l’autre 
paraissent  également  convenables  ; si  l’on  emploie  du  sel  gris,  il 
faut  le  broyer  très-fin,  sans  quoi  il  ne  fondrait  pas.  On  doit  toujours 
employer  le  sel  très-sec.  On  conserve  le  beurre  salé  en  pots  ou  en 
barils  fermés.  La  quantité  de  sel  varie  selon  le  but  que  l’on  se  pro- 
pose : si  l’on  veut  conserver  le  beurre  un  certain  temps,  il  en  faut 
une  bien  plus  grande  quantité  que  lorsqu’il  est  destiné  à être  con- 
sommé de  suite.  Dans  le  premier  cas,  il  faut  employer  environ 
50  grammes  par  kilogr.  de  beurre.  Si  on  désire  seulement  le  rendre 
plus  agréable  au  goût  et  contribuer  aussi  un  peu  à sa  conservation, 
il  en  faut  beaucoup  moins;  le  goût  du  consommateur  en  fixera  la 
quantité.  Dans  tous  les  cas,  j’engage  notre  ménagère  à saler  toujours 
un  peu  son  beurre  ; car  le  sel  contribue  en  même  temps  à sa  bonté 
et  à sa  conservation. 

Lorsque  le  beurre  est  entièrement  préparé,  on  peut  ou  lui  donner 
la  forme  en  usage  dans  le  pays,  pour  l’envoyer  au  marché,  ou  le 
mettre  dans  un  pot  de  grès  pour  l’usage  de  la  maison.  Il  est  toujours 
préférable  de  le  mettre  en  pot  lorsqu’on  ne  le  vend  pas,  parce  que 
les  parties  exposées  à l’air  s’altèrent  promptement.  Pour  mouler  le 
beurre,  on  le  place  sur  une  table  bien  unie  et  mouillée.  En  été,  il 
est  infiniment  préférable  de  le  mettre  dans  des  pots  dont  l’ouver- 
ture soit  plus  étroite  que  le  fond , parce  qu’ainsi  il  n’est  pas  exposé 
au  contact  de  l’air  chaud  extérieur,  qui  le  fait  fondre  et  rancir 
très-promptement;  d’ailleurs  on  peut  plus  facilement  placer  les  pots 
de  cette  forme  dans  un  vase  plein  d’eau  fraîche,  ce  qui  contribue 
à conserver  au  beurre  sa  qualité.  Il  en  est  tout  autrement  lorsqu’on 
met  le  beurre  lui-même  dans  l’eau  ; il  y.  prend  très-vite  un  mauvais 
goût.  Pour  remplir  ces  pots,  on  l’y  place  par  petites  portions,  on 
l’entasse  et  on  le  presse  avec  une  cuiller  frottée  de  sel.  On 
peut  aussi  se  servir  d’un  petit  pilon  de  bois  fait  exprès.  Il  faut  que 
le  beurre  touche  partout  aux  parois  du  vase,  sans  quoi  il  rancirait 
dans  les  espaces  vides.  Lorsque  le  pot  est  plein,  on  met  dessus  une 
petite  couche  de  sel,  qu’on  n’enlève  qu’au  moment  d’employer  son 
contenu  ; les  pots  en  grès,  sans  vernis,  sont  les  plus  convenables 
pour  cet  usage.  De  petits  barils  en  bois  conviennent  aussi  par- 
faitement. 
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Lorsqu’on  a abondance  de  beurre,  au  printemps  ou  à l’automne, 
il  est  prudent  d’en  faire  provision  pour  l’hiver  en  le  faisant  fondre. 
La  manière  la  plus  convenable  est  la  fonte  au  bain-marie.  Pour  cela 
on  place  le  beurre  dans  un  vase  quelconque,  qu’on  introduit  lui- 
mème  dans  un  chaudron  rempli  d’eau  à une  hauteur  telle  qu’elle 
ne  puisse  pénétrer  en  bouillant  dans  celui  qui  contient  le  beurre. 
Lorsque  celui-ci  est  parfaitement  fondu,  on  le  remue  à plusieurs 
reprises  pour  faciliter  la  séparation  des  matières  qui  doivent  se 
précipiter  et  de  celles  qui  doivent  former  l’écume,  qu’on  enlève  avec 
une  écumoire  à mesure  qu’elle  se  forme.  On  laisse  bouillir  jusqu’à 
ce  que  le  beurre  soit  transparent  ; alors  on  retire  de  l’eau  bouillante 
le  vase  qui  le  contient.  Lorsqu’il  est  assez  refroidi  pour  qu’on 
puisse  y laisser  le  doigt,  on  le  décante  doucement  dans  des  pots  ou 
de  petits  barils  parfaitement  secs  et  propres.  On  peut  verser  le  dépôt 
qui  se  trouve  au  fond  du  vase  sur  un  tamis;  il  s’en  égoutte  encore 
un  peu  de  beurre.  Pour  le  conserver  encore  mieux  et  plus  longtemps, 
on  le  sale  lorsqu’il  est  fondu;  on  réduit  pour  cela  du  sel  bien  sec 
en  poudre  très-fine,  sans  quoi  il  reste  en  morceaux.  Les  pots  doi- 
vent être  placés  dans  un  endroit  frais  et  sec,  et  être  couverts  avec 
soin  d’une  toile  fine  et  de  papier. 

Si,  au  lieu  d’employer  le  bain-marie  pour  faire  fondre  le  beurre, 
on  le  met  dans  le  chaudron  même,  il  faut  le  remuer  sans  cesse 
[pendant  l’ébullition,  pour  empêcher  les  matières  qui  se  déposent  de 
brûler.  Lorsqu’on  voit  qu’elles  sont  bien  séparées,  on  diminue 
beaucoup  le  feu  pour  les  laisser  se  précipiter.  Il  vaut  encore  mieux, 
(dans  ce  cas,  le  faire  fondre  à très-petit  feu,  car,  lorsqu’on  le  remue, 
iil  mousse  et  peut  passer  par-dessus  les  bords  du  vase  dans  lequel 
ion  le  fait  fondre,  lorsque  celui-ci  est  un  peu  plein,  et  causer  des  ac- 
icidents  assez  graves.  Il  faut  toujours  commencer  par  un  feu  doux 
pour  faire  fondre  le  beurre,  puis  l’animer  jusqu’à  ce  que  les  parties 
solides  en  soient  bien  séparées.  Le  beurre  roussirait  si  on  le  lais- 
sait trop  longtemps  au  feu.  Dans  certains  pays  les  gens  de  la  cam- 
pagne aiment  assez  qu’il  soit  un  peu  roux  ; il  a plus  de  goût,  et 
)n  peut  en  mettre  une  moindre  proportion. 

En  Belgique,  où  l’usage  n’est  pas  de  faire  fondre  le  beurre  de  pro- 
/ision,  au  moment  où  l’on  entame  un  pot  de  beurre  destiné  à la 
:onsommation  journalière,  on  le  couvre  de  3 ou  4 centimètres  d’eau 
ortement  salée,  nommée  saumure.  Le  beurre  se  conserve  ainsi, 
II.  ' 20 
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jusqu’à  épuisement,  pendant  plusieurs  mois,  sans  contracter  le 
moindre  goût  étranger.  On  ne  traite  ainsi  que  du  beurre  salé. 

Il  arrive  quelquefois,  malgré  tous  les  soins  possibles,  mais  sur- 
tout quand  on  les  a négligés  ou  qu’on  ne  les  a pas  donnés  à propos, 
que  le  beurre,  en  sortant  de  la  baratte,  s’agglomère  en  petits  gru- 
meaux du  volume  d’un  grain  de  riz  environ;  c’est  ce  qu’on  appelle 
dans  certains  pays  du  beurre  grémilleux.  Il  est  alors  très-difficile 
de  le  réunir  pour  former  une  motte,  car  il  se  casse  au  moindre  choc, 
en  le  touchant  même.  La  raison  de  ce  fait,  c’est  qu’il  reste  divisé 
par  de  l’eau.  J’ai  longtemps  cherché  un  moyen  de  remédier  à cet 
accident,  qui  non-seulement  altère  le  beurre,  mais  le  rend  inven- 
dable ou  lui  ôte  une  partie  de  sa  valeur  ; j’ai  fini  par  le  trouver.  Il 
faut  tout  simplement  manipuler  le  beurre  par  petites  parties,  qu’on 
malaxe  peu  à peu,  avec  une  cuiller  de  bois  mouillée,  contre  les  pa- 
rois de  la  sébile;  avec  de  la  persévérance,  l’eau  s’en  écoule  en 
petites  quantités  dont  on  le  débarrasse  au  fur  et  à mesure,  et  on 
parvient  à lui  rendre  l’homogénéité  que  doit  offrir  un  beurre  bien 
fait.  Ce  travail  est  moins  long  qu’on  pourrait  le  croire;  il  ne  faut 
pas  se  laisser  rebuter  avant  d’avoir  réussi. 

Cet  accident  se  manifeste  surtout  en  hiver  ; il  faut  se  placer,  pour 
opérer  cette  manipulation,  devant  le  feu,  qui  échauffe  doucement 
les  parois  extérieures  du  vase  dans  lequel  on  manipule,  et  qu'on 
expose  tantôt  d’un  côté,  tantôt  de  l’autre,  à la  chaleur  modérée  du 
feu;  le  beurre,  d’une  part  par  son  contact  avec  le  vase,  de  l’autre 
par  le  travail  même  auquel  il  est  soumis,  se  ramollit  peu  à peu  sans 
inconvénient  pour  la  qualité,  et  finit  par  s’agglomérer  d’une  ma- 
nière normale. 


4.  — Fabrication  des  fromages. 

La  fabrication  des  fromages  est  chose  difficile  et  qu’on  ne  peut 
introduire  chez  soi  avec  quelque  espérance  de  succès  que  lorsqu'on 
se  munit  de  tous  les  instruments  et  qu’on  fait  toutes  les  dépenses 
qu’elle  exige.  Chaque  province  a une  ou  plusieurs  espèces  de  bo- 
rnages qui  lui  sont  propres  ; beaucoup  sont  médiocres  et  peu  sont 
de  nature  à être  exportés.  Cette  production  appartient  spécialement 
à quelques  localités,  où  elle  est  la  source  d’un  grand  commerce  et  de 
richesse  ; les  fromages  anglais , ceux  de  Hollande  , de  Suisse  et  de 
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Parme  sont  les  plus  répandus.  Nous  avons  bien  en  France  quelques 
espèces  de  fromages  qui  jouissent  aussi  d’une  certaine  réputation, 
mais  ils  ne  s’expédient  guère  hors  du  pays.  11  est  fâcheux  de  le 
dire,  mais  nous  sommes,  sur  bien  des  points,  au  dernier  rang  en 
industrie  agricole,  et  nous  ne  faisons  aucun  effort  pour  nous  affran- 
chir du  tribut  que  nous  payons  pour  l’importation  d’une  denrée  qui 
fait  la  fortune  du  pays  qui  l’exporte.  Si  le  hasard  a placé  mes 
lectrices  dans  un  pays  de  fabrication  de  fromages  je  n’ai  rien  à leur 
enseigner  sur  les  procédés  de  cette  fabrication  : en  général,  ces  fro- 
mages sont  bien  faits  ; si  au  contraire  elles  habitent  un  pays  où  cette 
industrie  est  inconnue  et  qu’elles  veuillent  l’y  introduire,  ce  dont  on 
ne  saurait  trop  les  louer,  elles  devront  se  munir  d’un  guide  spécial 
qui  leur  donnera  avec  détails  la  description  la  plus  minutieuse  des 
procédés  et  des  machines,  ce  qui  m’entraînerait  hors  de  mon  cadre. 
Mais  si  la  maîtresse  de  maison  veut  se  borner  à faire  quelques  fro- 
mages pour  la  consommation  de  son  ménage,  je  vais  lui  donner 
quelques  recettes  simples , dont  elle  pourra  tirer  parti  si  elle  est  in- 
dustrieuse, pour  peu  que  les  circonstances  la  favorisent  ; elle  pourra 
peut-être  employer  fructueusement  son  lait  en  le  convertissant  en 
fromages,  pour  les  envoyer  au  marché,  où,  d’abord  inconnus,  ils 
seront  probablement  repoussés;  mais  avec  un  peu  de  persévérance 
ils  pourront  finir  par  prendre  faveur.  Elle  donnerait  ainsi  à sa  lai- 
terie une  certaine  renommée  par  le  débit  de  ses  fromages,  qui  se- 
raient bientôt  imités,  et  elle  aurait  rendu  un  service  signalé  à ceux 
de  ses  voisins  qui  tenteraient  de  suivre  son  exemple. 

A.  PRÉSURE. 

Avant  de  parler  de  la  fabrication  des  fromages,  je  vais  donner 
une  recette  simple  pour  faire  la  présure  qui  sert  à la  coagulation  du 
lait  destiné  à cet  usage.  On  trouve  de  fort  bonne  présure  dans  le 
commerce,  mais  la  crainte  qu’elle  n’ait  pas  été  apprêtée  avec  toute 
la  propreté  désirable  empêche  quelquefois  de  s’en  servir. 

La  présure  se  fait  avec  l’estomac,  ou  caillette,  ou  mulette,  du 
veau,  de  l’agneau  ou  du  chevreau.  La  meilleure  caillette  est  celle 
qui,  au  moment  où  on  l’achète  chez  le  boucher,  offre  une  transpa- 
rence sans  altération  lorsqu’on  la  regarde  au  jour;  elle  ne  doit  être 
ni  tachéo  ni  décolorée.  On  vide  dans  un  plat  le  lait  caillé  contenu 
dans  la  caillette,  on  y ajoute  de  suite  1/2  ou  1 litre  de  lait,  selon  la 
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dimension  de  la  caillette  et  la  quantité  de  lait  caillé  qu’elle  conte- 
nait, 1 ou  2 grammes  do  sel  en  poudre,  et  gros  comme  une  forte 
noix  de  levain  de  pain,  qu’on  délaio  dans  le  lait.  On  passe  le  tout  à 
travers  un  linge  ou  un  tamis  fin,  et,  après  avoir  lavé  à plusieurs 
reprises  la  caillette  et  l’avoir  saupoudrée  de  sel  intérieurement, 
on  y verse  la  préparation;  puis  on  en  ligature  l’orifice  et  on  la 
suspend  au  plafond,  où  elle  se  dessèche.  Lorsqu’elle  est  à peu  près 
sèche,  on  l’aplatit  doucement  et  on  la  suspend  de  nouveau.  Lors- 
qu’on veut  l’employer  on  en  coupe  un  morceau,  qui  ressemble  à du 
fromage,  et  on  le  délaie  dans  une  ou  plusieurs  cuillerées  de  lait 
qu’on  verse  ensuite  dans  celui  qu’on  veut  faire  prendre.  Pour  faire 
de  la  présure  dans  un  ménage  il  vaut  mieux  employer  les  caillettes 
de  chevreau  ou  d’agneau  que  celles  de  veau,  dont  l’épaisseur  et 
l’étendue  ne  permettent  pas  toujours  d’obtenir  sans  accident  une 
dessiccation  complète.  Si  c’est  une  caillette  de  veau,  il  faudra  la  saler 
en  dessus  comme  en  dedans. 

Il  y a plusieurs  autres  espèces  de  présure  ; celle  qu’on  emploie 
en  Brie  est  tout  simplement  la  caillette  ou  mulette  du  veauconservée 
dans  de  la  saumure.  Ce  sont  les  bouchers  qui  préparent  ces  mulettes 
et  qui  les  vendent  ensuite  aux  fermiers  qui  font  les  fromages  si 
justement  réputés  de  ce  pays.  Ces  mulettes  se  conservent  un  an  dans 
la  saumure,  et  elles  peuvent  servir  pendant  plusieurs  mois  en  ayant 
soin  de  les  y remettre  aussitôt  qu’on  en  a pris  la  quantité  nécessaire. 
Il  suffit  d’ailleurs,  pour  faire  prendre  le  lait,  de  frotter  une  petite 
sébile  ou  une  cuiller  de  bois  avec  la  mulette,  puis  d’agiter  le  lait 
avec  cet  instrument.  Du  lait  tiède,  et  il  faut  lui  donner  cette  tem- 
pérature, prend  ainsi  en  quinze  ou  vingt  minutes. 

B.  Fromage  a la  crème. 

Le  fromage  à la  crème  est  de  tous  le  plus  facile  à faire;  il  est 
d’une  délicatesse  extrême.  Il  n’est  guère  employé  que  pour  dessert 
et  ne  se  conserve  pas;  on  ne  peut  donc  le  considérer  comme  une 
véritable  ressource  alimentaire. 

On  peut  le  faire  de  plusieurs  manières,  avec  ou  sans  présure  ; 
mais  on  ne  peut  guère  se  passer  de  présure  que  dans  les  temps  très- 
chauds,  où  le  lait  caille  avec  rapidité  et  sans  avoir  eu  le  temps  de 
s’altérer. 

On  peut  aussi  se  servir  de  la  (leur  d’artichaut  séchée,  dont  on  fait 
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bouillir  une  petite  quantité  dans  un  peu  d’eau.  Cette  eau  s'ajoute 
au  lait  comme  la  présure  délayée  dans  le  lait.  Ce  procédé  n’est  pas 
aussi  actif,  aussi  efficace  que  l’emploi  de  la  présure;  il  convient 
cependant  pour  les  fromages  qui  ne  se  conservent  pas. 

A.  — Fromage  à la  crème  préparé  sa?is  présure.  — Voici  com- 
ment on  prépare  ce  fromage.  Lorsque  le  lait  est  caillé,  on  enlève  la 
crème,  qu’on  met  avec  celle  qui  est  destinée  à la  fabrication  du 
beurre  ; puis,  prenant  le  caillé  avec  une  cuiller,  on  le  place,  soit 
dans  une  petite  forme  d’osier  à jour,  ayant  un  rebord  élevé  de  5 à 
6 centimètres,  soit  dans  une  passoire,  l’une  et  l’autre  garnies  d’un 
linge  clair,  comme  de  la  grosse  mousseline  ou  de  la  toile  usée,  qu’on 
mouille  à l’avance.  On  recouvre  le  caillé  avec  le  surplus  du  linge, 
qui  doit  être  beaucoup  plus  grand  que  la  forme.  On  met  la  forme 
ou  la  passoire  sur  deux  petits  morceaux  de  bois  placés  eux-mêmes 
sur  un  vase  creux  destiné  à recevoir  le  petit-lait  qui  s’écoule  du 
fromage. On  le  laisse  ainsi  égoutter  pendant  six  à huit  heures;  après 
quoi,  au  moyen  d’un  pilon  de  bois  ayant  la  forme  d’un  champignon, 
on  le  passe  au  travers  d’un  tamis  de  crin  ou  d’une  passoire  très- 
fine  en  fer-blanc.  J’ai  donné  (t.  I,  ire  partie,  Tenue  du  ménage  du 
maître ) la  description  d’un  pied  destiné  à placer  les  passoires  pour 
faire  la  purée  ; il  peut  également  servir  à passer  les  fromages.  A 
son  défaut  on  placera  la  passoire  sur  une  soupière.  Lorsque  le  fro- 
mage est  passé,  on  y ajoute  de  la  crème  douce,  qu’on  enlève  sur 
du  lait  trait  depuis  quelques  heures;  on  prend  la  crème  d’une 
quantité  de  lait  à peu  près  égale  à celle  qu’on  a fait  égoutter,  plus 
si  le  lait  n’est  pas  très-crémeux,  moins  s’il  l’est  beaucoup.  On  mé- 
lange soigneusement  le  tout,  on  l’enveloppe  d’un  linge  clair,  puis 
on  le  met  de  nouveau  égoutter  dans  une  forme  d’osier  qui,  aux  en- 
virons de  Paris,  est  ronde,  carrée  ou  en  cœur.  Deux  heures  après 
on  renverse  le  fromage  dans  le  vase  dans  lequel  on  doit  le  servir,  et 
on  ajoute  tout  autour  de  la  crème  fraîche , qu’on  peut  battre  un  peu 
avec  une  fourchette  pour  la  faire  mousser;  ce  fromage,  auquel  on 
ajoute,  au  moment  de  le  manger,  du  sucre  râpé,  forme  un  excellent 
plat  de  dessert.  On  peut  se  dispenser  de  le  remettre  en  forme  et 
se  borner  à le  mélanger  avec  de  la  crème  douce , pour  le  servir  à 
peu  près  à l’état  de  bouillie.  Dans  quelques  localités,  au  lieu  do 
sucrer  ce  fromage,  on  le  sale,  on  y ajoute  même  du  poivre  ! 

Autre  manière  de  faire  du  fromage  ci  la  crème  sans  présure.  — 
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Lorsque  le  lait  est  caillé  on  l’écrème,  puis  on  le  coupe  en  carreaux, 
en  enfonçant  une  lame  de  couteau  jusqu’au  fond  du  vase  (un  couteau 
de  bois  autant  que  possible).  On  le  met  ensuite  dans  un  four  quatre 
ou  cinq  heures  après  que  le  pain  en  a été  retiré;  au  bout  de  deux  ou 
trois  heures,  le  petit-lait  est  presque  entièrement  séparé  du  caillé. 
On  met  alors  le  fromage  égoutter  ; une  heure  suffit,  et  on  le  prépare 
comme  je  viens  de  le  dire.  A défaut  de  four,  on  peut  l’exposer  au 
feu,  en  l’en  tenant  à une  certaine  distance  et  en  ayant  soin  de  le 
tourner  souvent  afin  qu’il  cuise  également  de  tous  les  côtés.  On  peut 
aussi  le  mettre  le  soir  dans  l’âtre  de  la  cheminée  en  l’entourant  de 
cendre  chaude.  J’indiquerai  plus  loin  un  autre  moyen  de  préparer 
le  lait  cuit  qu’on  nomme  en  Bretagne  caillebottc.  Le  fromage  à la 
crème  fait  avec  le  lait  cuit  est  fort  bon,  mais  il  n’a  pas  tout  à fait  le 
même  goût  que  le  précédent  ; il  perd  une  espèce  de  petite  saveur 
aigrelette  qui  est  fort  agréable. 

B.  — Fromage  à la  crème  préparé  avec  cle  la  présure.  — On 
délaie  gros  comme  un  petit  pois  de  présure  dans  quelques  cuillerées 
de  lait;  on  verse  cette  préparation  dans  du  lait  chaud  sortant  du  pis 
de  la  vache,  et  on  mélange  bien.  Il  faut  de  2 à 3 litres  de  lait  pour 
faire  un  fromage  de  moyenne  grosseur.  Le  lait  prend  très-promp- 
tement. On  le  met  égoutter  comme  je  l’ai  dit,  mais  il  n’est  pas 
besoin  d’y  ajouter  de  nouvelle  crème,  à moins  qu’on  ne  le  veuille 
très-crémeux.  On  le  traite  ensuite  comme  le  premier  dont  j’ai  parlé, 
en  ajoutant  autour  de  la  crème  un  peu  fouettée. 

Une  dame  habitant  la  campagne  pourrait  se  créer  une  petite  in- 
dustrie de  la  vente  de  ses  fromages,  si  elle  habitait  près  d’une  ville. 
Leur  délicatesse  et  leur  bonne  mine  les  feraient  bientôt  rechercher. 
Elle  pourrait  même  en  faire  auxquels  elle  n’ajouterait  qu’une  faible 
partie  de  crème  et  qu’elle  donnerait  à plus  bas  prix;  ils  se  ven- 
draient probablement  fort  bien. 

On  fait  encore  un  fromage  à la  crème  (plus  délicat  que  ceux  que 
je  viens  de  décrire;  il  se  nomme  fromage  fouetté.  On  le  sert  seul  ou 
avec  certaines  pâtisseries,  comme  les  meringues,  les  choux  et  les 
biscuits.  11  n’est  guère  possible  de  le  préparer  en  été,  à moins 
d’avoir  de  la  glace  ou  un  local  très-frais  pour  y placer  le  lait  et  y 
fabriquer  le  fromage;  mais  en  hiver,  en  automne  ou  au  printemps, 
lorsqu’il  fait  frais,  on  peut  le  fabriquer  très-facilement. 

Pour  cela,  on  enlève  la  crème  du  lait  trait  la  veille,  si  c’est  le 
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matin,  et  trait  le  matin,  si  c’est  le  soir  qu’on  veut  faire  le  fromage. 
On  met  cette  crème  dans  un  vase  qui  ne  soit  pas  très-creux  ; puis, 
avec  un  petit  balai  semblable  à celui  avec  lequel  on  fouette  les 
blancs  d’œufs,  ou  une  fourchette  , on  bat  vivement  la  crème,  qui 
bientôt  forme  une  mousse  très-légère.  Lorsqu’elle  est  toute  dans  cet 
étalon  peut  la  sucrer  avec  du  sucre  pilé  très-fin  et  la  mettre  dans 
une  mousseline  mouillée  à l’avance,  qu’on  place  dans  une  petite 
forme  d’osier,  où  elle  reste  pendant  une  heure.  Au  moment  de  ser- 
vir on  met  de  la  crème  bien  fraîche  et  sucrée  dans  un  compotier,  et 
on  y renverse  le  fromage.  On  peut  colorer  une  partie  de  ce  fro- 
mage avec  une  légère  addition  de  carmin;  alors  il  est  en  partie 
rose  et  blanc,  ce  qui  est  fort  joli  et  fait  un  charmant  plat  de  dessert. 
Il  faut  se  placer  dans  l’endroit  le  plus  frais  de  la  maison  pour  battre 
la  crème,  sans  quoi  on  ferait  du  beurre. 

Quand  il  fait  chaud,  il  est  impossible,  comme  nous  l’avons  dit, 
d’obtenir  un  fromage  fouetté  sans  avoir  à l’avance  fait  rafraîchir  la 
crème  en  mettant  le  vase  qui  la  contient  dans  la  glace.  S’il  ne  fait 
pas  très-chaud  on  peut  encore  y parvenir  en  la  mettant  dans  de 
l’eau  de  puits  bien  fraîche.  On  peut  dans  ce  cas  y ajouter  un  blanc 
d’œuf,  qui  soutient  la  crème  sans  donner  de  goût. 

C.  Caillebottes. 

En  Bretagne,  ou  le  laitage  est  très-abondant  et  délicieux,  on  fait 
souvent  ce  qu’on  appelle  des  caillebottes , sorte  de  fromage  à la 
crème  fort  agréable. 

On  fait  prendre  le  lait  avec  de  la  présure  et  on  le  met  au  four 
après  l’avoir  coupé  comme  je  l’ai  déjà  indiqué.  Lorsqu’on  le  retire 
du  feu  et  qu’il  est  froid,  on  fait  égoutter  le  petit-lait  et  on  retire  avec 
précaution  les  morceaux  formés  par  le  caillé  cuit  ; puis  on  les  étend 
sur  de  petits  paillassons  faits  avec  de  la  ficelle  et  de  la  paille  de  sei- 
gle, qu’on  place  sur  de  petites  traverses  en  bois  posées  sur  un  vase 
qui  reçoit  le  petit-lait,  ou  sur  une  .planche  légèrement  inclinée  et 
placée  dans  un  endroit  où  le  petit-lait  puisse  tomber  à terre  sans  in- 
convénient. On  laisse  égoutter  pendant  quelques  heures,  et  on  sert 
les  caillebottes  sur  de  la  crème  fraîche  et  sucrée,  ou  sur  une  sauce 
semblable  à celle  qu’on  fait  pour  les  œufs  à la  neige.  (Voir  t.  I, 
ii°  partie,  Manuel  de  cuisine.) 

On  peut  faire  des  caillebottes  avec  du  lait  caillé  naturellement  ; 
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elles  s’appellent  alors  lait  cuit.  Il  se  mange  avec  de  la  crème  fraîche 
et  sucrée;  c’est  un  mets  fort  délicat. 

D.  Fromage  a la  pie. 

Le  fromage  à la  pie  est  tout  simplement  du  caillé  qu’on  fait  égout- 
ter dans  une  forme  à jour  garnie  d’un  linge  clair  ; on  le  sale  d’un 
côté  lorsqu’il  est  bien  égoutté,  puis  on  le  retire  de  la  forme  pour  le 
mettre  sur  un  paillasson  ou  cajot,  et  on  le  sale  de  l’autre  côté.  Ce 
fromage  a très-peu  de  valeur  ; mais  en  été,  lorsqu’il  est.  frais,  il  est 
assez  agréable.  Pour  qu’il  soit  meilleur,  on  prend  le  dessus  de  toutes 
les  terrines  de  lait  après  avoir  écrémé;  il  y reste  toujours  un  peu 
de  crème  si  le  lait  n’est  pas  caillé  ; on  réunit  le  tout  dans  un  vase 
et  on  y ajoute  un  peu  de  présure  pour  déterminer  le  lait  à prendre  ; 
s’il  l’est,  on  le  fait  de  suite  égoutter.  Pour  rendre  ce  fromage  plus 
délicat,  on  y ajoute,  lorsqu’il  est  égoutté,  un  peu  de  crème,  on  le 
sale,  on  le  passe,  puis  on  le  remet  en  forme  ; il  est  alors  bien  meil- 
leur, sans  cependant  avoir  beaucoup  de  goût  ; mais  son  peu  de  va- 
leur permet  d’en  donner  avec  plus  d’abondance  ; on  le  mange  géné- 
ralement volontiers.  Dans  les  pays  où  l’on  fait  des  fromages  de  lait 
de  chèvre,  les  paysans  méprisent  celui  de  lait  de  vache.  Il  ne  faut 
pas  s’arrêter  devant  ce  préjugé;  ils  s’habitueront  bientôt  à ce  der- 
nier fromage. 

Pour  donner  un  peu  plus  de  goût  au  fromage  à la  pie,  on  peut  lui 
faire  subir  une  espèce  d’affinage.  Lorsqu’il  est  salé,  on  le  replace 
dans  un  moule  un  peu  profond,  dont  il  ne  doit  occuper  qu’une  par- 
tie ; on  le  couvre  de  quelques  brins  de  paille,  puis  on  met  un  second 
fromage  par-dessus,  et  ainsi  de  suite  jusqu’à  ce  que  le  moule  soit 
plein;  on  termine  par  de  la  paille.  Enfin  on  superpose  une  petite 
planche  qui  embrasse  toute  la  surface  de  la  forme,  bien  qu  elle  doive 
y entrer;  on  la  charge  d’un  poids  de  2 kilogrammes  environ,  et  on 
laisse  les  fromages  égoutter  pendant  une  couple  de  jours.  Après  ce 
temps  on  les  retire  et  on  les  place  sur  des  planches  dans  un  lieu  frais 
et  un  peu  humide.  Bientôt  ils  se  couvrent  d’une  moisissure  bleuâtre  ; 
lorsqu’elle  enveloppe  entièrement  le  fromage,  on  le  racle  et  on  le 
livre  à la  consommation.  Cette  espèce  de  fermentation  lui  donne 
plus  dégoût.  On  peut  ajouter  du  poivre  au  sel,  ou  en  répandre  sur 
le  fromage  en  le  mettant  en  presse. 
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E.  Formes  a fromages. 

Il  est  très-facile  de  faire  des  formes  à fromage,  soit  avec  le  con- 
tour d’un  tamis  (fig.  133),  soit  avec  quatre  petites  planchettes 

clouées  ensemble  et  formant  un  carré  ; ces 
petites  formes  se  placent  sur  des  paillassons 
ou  cajots  en  jonc  ou  en  paille.  On  peut,  pen- 
dant l'hiver,  faire  fabriquer  aux  domestiques 
ces  petits  paillassons  avec  de  la  paille  de 
seigle  et  de  la  ficelle  fine.  Ils  doivent  être 
minces;  trois  ou  quatre  brins  de  paille  seu- 
lement entre  les  nœuds  de  la  ficelle  suffisent.  On  les  fait,  aussi 
avec  une  espèce  de  joncs  gris  très-communs  dans  les  marécages. 
On  place  un  de  ces  cajots  sous  la  forme  pour  lui  servir  de  fond;  le 
petit-lait  s’écoule  au  travers.  On  les  nettoie  avec  une  brosse  de 
chiendent.  Il  n’est  pas  nécessaire  de  garnir  de  linge  ces  espèces  de 
formes. 


F.  Fromage  de  lait  de  chèvre. 

Pour  faire  le  fromage  de  lait  de  chèvre,  on  met  la  présure  dans  le 
lait  lorsqu’il  vient  d’être  tiré  ; puis , lorsqu’il  est  bien  pris  et  que  le 
petit-lait  commence  à s’en  séparer,  on  l’enlève  avec  une  cuiller 
pour  le  mettre  égoutter  dans  un  moule  appelé  faisselle.  C’est  un 
petit  vase  de  terre  {fig.  134)  de  12  centimètres  de  haut  et  du  même 
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Fig.  134. 


diamètre,  percé  de  trous  dans  son  pourtour  et  au  fond.  On  dis- 
pose ces  faisselles  dans  une  boite  à pieds,  de  la  même  largeur 
qu’elles,  et  pouvant  en  contenir  un  certain  nombre,  qu’on  place  sur 
de  petits  rebords  fixés,  dans  l’intérieur  de  la  boîte,  sur  les  parois  des 
côtés;  les  faisselles  se  trouvent  ainsi  suspendues  au-dessus  du  fond 
de  la  boîte,  dont  les  pieds  de  devant  sont  un  peu  plus  bas  que  ceux 
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de  derrière.  Le  petit-lait,  en  s’échappant  des  faisselles,  tombe  dans 
la  boite,  cpii  est  percée  d’un  trou  à son  extrémité,  et  s’écoule  dans 
un  vase  placé  au-dessous.  On  dépose  cette  boîte  dans  une  cave 
sèche,  qui  soit  fraîche  en  été  et  tiède  en  hiver.  Il  faut  que  les  chats 
ne  puissent  pas  y pénétrer;  les  rats  ne  peuvent  pas  sauter  sur  la 
boîte,  qui  doit  avoir  environ  la  hauteur  d’une  table. 

Le  lendemain,  on  sale  le  fromage  dans  la  faisselle,  et,  lorsqu’il 
est  bien  égoutté,  on  le  renverse  sur  une  claie  en  osier  suspendue 
dans  la  cave;  puis  on  le  sale  de  l’autre  côté.  Si  on  craint  les  mou- 
ches, on  peut  déposer  les  fromages  dans  un  garde-manger  suspendu 
dans  la  cave  ; ils  sèchent  lentement  en  se  couvrant  de  moisissure. 
Lorsqu’ils  sont  secs,  sans  être  durs,  on  les  range  dans  des  pots  en 
grès,  en  séparant  chaque  couche  de  fromages  par  une  couche  de 
foin  mouillé  d’eau  salée.  On  couvre  les  pots,  on  les  place  dans  une 
office,  et  au  bout  d’un  mois  environ  on  peut  commencer  à manger 
les  fromages.  S’ils  se  ramollissaient  trop,  on  ôterait  le  foin  mouillé 
pour  en  mettre  de  sec  ; s’ils  étaient  trop  secs,  on  mouillerait  de  nou- 
veau le  foin.  Si  on  garde  les  fromages  longtemps,  il  est  bon  de  les 
changer  de  pots,  afin  de  mettre  en  dessus  ceux  qui  étaient  en  des- 
sous, parce  que  ces  derniers  mûriraient  trop  vite.  On  les  racle  avant 
de  les  servir.  Us  ont.  une  odeur  forte,  analogue  à celle  du  fromage 
de  Brie.  Lorsqu’ils  ont  été  longtemps  au  raffinage  ils  offrent  beau- 
coup d’analogie  avec  le  fromage  de  Roquefort. 

G.  Fromage  de  lait  de  brebis. 

On  fait  le  fromage  de  lait  de  brebis  exactement  comme  le  fro- 
mage de  lait  de  chèvre;  mais  pour  cela  il  faut  habiter  un  pays  où 
on  livre  les  agneaux  à la  boucherie  à l'àge  de  six  semaines  ou  deux 
mois;  alors  les  mères  ont  du  lait.  Pour  les  traire,  on  frappe  forte- 
ment la  mamelle  du  revers  de  la  main. 

II.  Caillé  de  lait  de  brebis.' 

On  fait  bouillir  avec  le  lait  des  feuilles  de  laurier-amandier,  et  on 
fait  fondre  de  la  présure  dans  de  l’eau,  qu’on  passe  ensuite  dans  un 
linge  clair.  Un  morceau  de  présure  gros  comme  un  haricot  suffit  pour 
deux  litres  de  lait.  On  met  cette  présure  dans  les  vases  dans  les- 
quels on  veut  faire  le  caillé,  et  on  attend  que  lo  lait  soit  tiède.  H se 
forme  dessus  une  peau  qu’on  enlève  avec  précaution  à l’aide  d’un 
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fond  d’assiette  qu’on  passe  dans  le  lait  au-dessous  de  la  peau.  On 
fend  cette  peau  en  petits  carrés  avec  un  couteau  ; ensuite  on  prend 
du  lait  avec  une  grande  cuiller  et  on  en  verse  dans  les  vases  conte- 
nant la  présure;  on  prend  ensuite  un  des  petits  carrés  de  peau,  et 
on  le  place  sur  l’un  des  vases.  En  cinq  minutes  le  caillé  est  pris  et 
couvert.  On  peut  sucrer  le  lait  en  le  faisant  bouillir.  On  fait  ordi- 
nairement le  caillé  dans  des  tasses  à café.  On  le  mange  frais,  à la 
cuiller.  11  est  fort  recherché  et  entre  dans  la  consommation  du  riche 
aussi  bien  que  dans  celle  du  pauvre. 

Si  l’on  n’est  pas  dans  l’usage  de  vendre  les  agneaux,  on  peut,  lors- 
qu’un accident  quelconque  prive  une  mère  de  son  petit,  tirer  parti 
de  son  lait  par  le  moyen  que  je  viens  d’indiquer. 

Avant  de  terminer  cet  article,  je  dirai  de  nouveau  à la  maîtresse 
de  maison  qu’elle  ne  pourra  jamais  exercer  une  surveillance  trop 
active  en  ce  qui  touche  à la  propreté  qu’exige  tout  ce  qui  se  rattache 
à la  laiterie  ; elle  fera  môme  sagement  de  se  livrer  elle-même  à une 
partie  des  opérations  qu’entraîne  la  confection  du  beurre  et  du  fro- 
mage. Si  elle  ne  prend  pas  toujours  ce  soin,  elle  devra  le  prendre 
souvent,  afin  de  servir  de  modèle  aux  servantes  auxquelles  elle  le 
confiera  : elle  sera  ainsi  en  droit  de  les  accuser  de  négligence  lors- 
que les  produits  de  la  laiterie  seront  de  moindre  qualité  que  lors- 
qu’elle y travaille  elle-même.  D’une  excessive  propreté,  d’une  ré- 
gularité parfaite  dépendent  en  grande  partie  les  succès  qu’elle 
obtiendra.  Elle  devra  exercer  la  même  surveillance  dans  la  manière 
dont  ses  vaches  seront  nourries  et  dont  leur  étable  sera  tenue.  La 
plus  grande  régularité  dans  l’heure  des  distributions,  dans  la  quan- 
tité journalière  des  aliments,  une  propreté  irréprochable,  sont  des 
conditions  essentielles  au  succès. 


SECTION  Vil. — Bergerie  cl  moulons. 

Dans  les  pays  où  le  troupeau  est  un  des  principaux  revenus  d’une 
ferme,  il  n’est  pas  entièrement  sous  la  direction  de  la  maîtresse  de 
maison  ; mais  dans  ceux  où  il  ne  forme  qu’un  objet  accessoire,  les 
bêtes  à laine  sont  ordinairement  confiées  à ses  soins.  Trop  souvent  le 
peu  d’importance  qu’on  y attache  fait  qu’on  les  néglige  et  qu'on  est 
loin  de  profiter  de  tous  les  avantages  qu’offrent  ces  précieux  ani- 
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maux.  La  plupart  du  temps,  sans  nourriture  à la  bergerie  et  con- 
duits aux  champs,  pour  y trouver  leur  pâture,  par  de  jeunes  filles 
plus  attentives  à leur  quenouille  qu’à  leurs  moutons,  ils  végètent 
tristement,  meurent  presque  toujours  atteints  de  la  pourriture  ou 
donnent  un  produit  presque  nul  ; en  outre,  leur  nombre  ne  s’accroît 
pas.  Le  peu  de  revenu  qu’on  en  retire  accroît  la  négligence  qu’on 
met  à les  soigner;  la  race,  loin  de  se  perfectionner,  s’appauvrit,  et 
souvent  les  efforts  qu’on  fait  pour  l’améliorer,  tentés  en  dehors  des 
conditions  qui  pourraienten  assurer  l’efficacité,  enracinent  l’opinion 
déjà  trop  accréditée  que  les  moutons  ne  donnent  qu’un  modique  re- 
venu, ne  demandent  que  peu  de  soins,  ou  que  les  circonstances 
dans  lesquelles  on  se  trouve  ne  permettent  pas  d’améliorer  ou  de 
changer  la  race.  Une  bonne  ménagère  ne  doit  pas  s’abandonner  à 
ces  idées  erronées  ; ses  soins  aplaniront  les  obstacles,  et  son  trou- 
peau deviendra  promptement  une  source  de  richesse.  Sans  lui  don- 
ner une  grande  extension,  si  les  circonstances  locales  s’y  opposent, 
elle  pourra  en  doubler  ou  en  tripler  le  revenu,  et  éviter  ces  fléaux 
destructeurs  qui  anéantissent  souvent  en  une  seule  saison  les  résul- 
tats de  plusieurs  années  d’efforts. 

1.  — Disposition  de  la  bergerie. 

La  première  condition  à remplir  pour  améliorer  un  troupeau, 
c’est  de  le  bien  loger.  Dans  les  pays  où,  comme  je  l’ai  dit,  les  trou- 
peaux ne  forment  pas  une  des  principales  branches  des  exploitations, 
on  entasse  les  moutons  dans  des  étables  obscures,  privées  d’air,  hu- 
mides, sur  des  litières  en  fermentation  et  rarement  renouvelées. 
Ces  animaux,  que  la  nature  a pourvus  d’une  fourrure  qui  leur  per- 
mettrait sans  inconvénient  d’être  exposés  aux  intempéries  des  sai- 
sons, souffrent  considérablement  de  la  chaleur  et  de  l’infection  de 
leur  bergerie  ; il  s’établit  entre  eux  une  espèce  de  fermentation  qui 
leur  cause  de  graves  maladies,  dont  la  pourriture  est  la  plus  com- 
mune (cachexie  aqueuse),  et  ce  terrible  fléau,  surtout  dans  les  an- 
nées humides,  enlève  ordinairement  une  bonne  partie  des  troupeaux. 
L’art  vétérinaire  même  ne  peut  soustraire  à la  mort  que  les  mou- 
tons chez  lesquels  la  maladie  ne  fait  qu’apparaître.  Il  faut  donc, 
avant  de  songer  à les  guérir,  employer  tous  les  moyens  possibles 
pour  prévenir  le  mal. 
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Une  bergerie  a besoin  d’air  et  de  jour;  dans  la  partie  méridio- 
nale de  la  France  elle  doiten  avoir  plus  que  dans  le  Nord.  Il  est  donc 
convenable  d’y  pratiquer,  à une  certaine  hauteur,  des  ouvertures 
qu’on  puisse  laisser  ouvertes  quand  il  ne  fait  pas  froid,  sans  craindre 
l’introduction  des  animaux  carnassiers.  Dans  les  régions  froides  ces 
ouvertures  doivent  avoir  des  volets.  Il  serait  avantageux  de  prati- 
quer presque  au  niveau  du  sol  quelques  ouvertures  fort  étroites  à 
l’extérieur  et  s’élargissant  au  dedans.  Le  sol  intérieur  de  la  bergerie 
doit  être  plus  élevé  que  l’extérieur,  et  il  est  préférable  quelle  n’ait 
pas  de  plafond,  c’est-à-dire  qu’elle  soit  sous  la  latte;  dans  les  pays 
froids  on  couvre  le  sol  en  hiver  de  quelques  soliveaux  et  de  bran- 
chages sur  lesquels  on  place  de  la  paille,  parce  que,  l’agnelage  ayant 
lieu  dans  cette  saison,  les  agneaux  auraient  trop  froid,  surtout  lors- 
que leur  mère,  se  rendant  aux  champs,  les  laisse  seuls  dans  la  ber- 
gerie. 

En  Angleterre,  les  bergeries  sont  beaucoup  plus  aérées  qu’en 
France,  mais  le  climat  de  l’Angleterre  est  plus  uniforme  que  le  nôtre  : 
ii  y fait  moins  froid  et  moins  chaud.  Il  faut  ajouter  à cela  que  les 
Anglais  ont  des  races  perfectionnées,  habituées  depuis  longtemps 
au  climat  et  à ce  genre  d’habitation,  ce  qui  nous  manque  en  France. 
Je  suis  convaincue  que , si  la  bergerie  n’offre  pas,  ou  à peu  près, 
les  conditions  que  je  viens  d’indiquer  pour  le  logement,  il  sera  dif- 
ficile de  conserver  un  troupeau  en  bon  état.  . 


Fig.  135. 

L’intérieur  de  la  bergerie  [fg.  135)  doit  être  garni  de  crèches 
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et  tic  râteliers  qu’on  peut  placer  le  long  des  murs  (/?</.  136)';  ils 
sont  formés  d’une  échelle  large,  dont  les  barreaux  sont  rapprochés, 

et  d’une  petite  augelte  composée 
de  deux  planches  bien  jointes, 
dont  l’une  forme  le  fond  , [l’autre 
le  bord.  Elles  sont  posées  sous  le 
râtelier  et  soutenues  en  avant  par 
des  pieds  placés  de  distance  en 
distance.  Les  râteliers,  appuyés  le 
long  du  mur  et  soutenus  par  des 
crampons  de  fer,  s’en  écartent  du 
haut;  on  les  maintient  à distance 
convenable  par  des  cordes  qu’on 
attache  à d’autres  petits  crampons 
scellés  dans  le  mur  et  à la  traverse  du  haut  du  râtelier.  Les  râte- 
liers les  mieux  disposés  sont  mobiles  et  suspendus  au  milieu  de  la 
bergerie,  au  moyen  de  cordes  ou  de  montants  fixés  à la  charpente. 
Très-simples  et  peu  coûteux,  ils  se  composent  d’une  petite  pièce  de 
bois  de  10  centimètres  de  largeur  sur  6 d’épaisseur;  elle  est  per- 
cée, de  10  en  40  centimètres,  de  trous  faits  de  telle  manière  que 
les  barreaux  qu’on  y place  s’inclinent  en  dehors  et  laissent  entre  eux 
à leur  sommité  une  ouverture  de  4 mètre  50  ; ces  barreaux  sont 
fixés  à leur  partie  supérieure  dans  des  traverses  de  6 centimètres 
carrés,  également  percées  de  trous  dans  lesquels  on  les  introduit. 
Pour  former  la  crèche,  on  fixe  à la  traverse  du  bas  des  planches  qui 


Fig.  137- 


font  une  saillie  de  25  centimètres  de  chaque  côté.  Des  planches  de 
peuplier,  coupées  de  cette  longueur  et  clouées  en  travers  de  la  Ira- 
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verse  du  bas,  conviennent  très-bien  à cet  usage;  elles  forment  le 
fond  de  la  crèche.  On  adapte  ensuite  un  petit  rebord  do  10  centi- 
mètres de  hauteur  de  chaque  côté  du  fond,  ce  qui  forme  une  petite 
crèche  ou  auge,  placée  au  bas  et  de  chaque  côté  du  râtelier.  Au  lieu 
de  suspendre  ces  râteliers,  on  peut  les  placer  sur  des  pieds  qu’on 
enfonce  en  terre  et  qui  portent  des  coches  à leur  sommet.  On  place 
le  râtelier  sur  les  coches,  et  on  peut  ainsi  l’enlever  à volonté  : c’est 
ce  qu’on  nomme  un  râtelier  mobile  (fig.  137).  La  hauteur  du  râte- 
lier dépend  de  la  taille  de  la  race  qu’on  élève.  C’est  une  mauvaise 
méthode  de  mettre  le  fourrage  des  moutons  à terre;  d’abord  il  se 
salit  et  contracte  une  odeur  qui  leur  répugne  ; ensuite  les  moutons 
le  piétinent  et  il  s’en  perd  beaucoup. 

Si  les  râteliers  sont  établis  autour  de  la  bergerie,  on  place  au  mi- 
lieu, dans  toute,  la  longueur,  des  auges  solides  dans  lesquelles  il  doit 
y avoir  constamment  de  l’eau  propre;  si,  au  contraire,  les  râteliers 
occupent  le  milieu  de  la  bergerie,  on  met,  contre  le  mur,  les  auges, 
qui  peuvent  être  remplacées  par  des  baquets  plats.  C’est  encore 
une  erreur  fort  commune  et  très-préjudiciable  aux  moutons  de 
croire  qu’ils  n’ont  pas  besoin  de  boire.  Comme  tous  les  autres  ani- 
maux ils  éprouvent  ce  besoin,  et  la  privation  d’eau  leur  est  aussi 
pénible  que  nuisible.  Les  râteliers  doivent  être  assez  nombreux  pour 
que  toutes  les  bêtes  puissent  y prendre  ensemble  leur  repas  ; pour 
cela  il  faut  compter,  au  moins,  sur  30  à 40  centimètres  par  tête. 

L’étendue  de  la  bergerie,  eu  égard  au  nombre  de  bêtes,  est  aussi 
une  chose  fort  importante.  En  général,  on  les  y entasse  tellement 
qu’à  peine  peuvent-elles  se  coucher,  et  que  souvent  les  agneaux  se 
trouvent  étouffés.  Je  ne  donnerai  pas  comme  invariable  l’espace  in- 
diqué pour  les  bergeries  bien  organisées  : il  effraierait  les  personnes 
qui  habitent  les  pays  où  les  moutons  sont  maltraités;  mais  cepen- 
dant j’engage  notre  ménagère  à s’en  rapprocher  le  plus  possible.  Je 
pense  que  1 mètre  ou  1 mètre  20  centimètres  carrés  par  tête  n’a 
rien  d’exagéré.  Je  lui  recommande  également  de  faire  dans  sa  ber- 
gerie, au  moyen  d’une  cloison  mobile,  une  séparation  pour  loger 
les  brebis  mères  et  leurs  agneaux,  jusqu’au  moment  où  ceux-ci  au- 
ront assez  de  force  pour  n’être  plus  exposés  à souffrir  du  contact  des 
autres.  On  pourra  facilement  donner  ainsi  aux  nourrices  et  à leurs 
agneaux  une  nourriture  particulière. 

Il  est  bon  d’établir  dans  cette  partie  de  la  bergerie  une  sépara- 
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tion  pleine  de  \ mètre  20  centimètres  de  hauteur,  dans  laquelle  on 
pratique  do  petites  ouvertures  très-basses  et  très-étroites,  pouvant 
se  fermer,  au  besoin,  par  des  portes  à coulisses,  mobiles  de  bas 
en  haut.  On  établit  dans  celte  partie  de  petits  râteliers  munis  de 
crèches  de  la  môme  forme  que  ceux  de  la  bergerie,  mais  d’une  di- 
mension moindre  et  placés  à une  hauteur  telle  que  les  jeunes 
agneaux  puissent  facilement  y manger.  On  leur  donne  là  une  foule 
d’aliments  qui  leur  sont  parfaitement  appropriés  et  dont  je  parlerai 
plus  loin  ; ils  passent  par  les  portes,  trop  petites  pour  que  les  autres 
puissent  en  faire  autant  ; ils  vont  et  viennent  de  leur  bergerie  dans 
celle  de  leur  mère  sans  que  celles-ci  puissent  les  suivro. 

Il  convient  aussi  de  loger  les  béliers  séparément  et  de  ne  les  réu- 
nir au  troupeau  qu’au  moment  de  la  monte.  11  est  également  essen- 
tiel qu’à  cette  époque  les  béliers  reçoivent  une  ration  d’avoine. 

Le  fumier  doit  être  enlevé  une  fois  par  mois,  et  la  litière  rafraî- 
chie chaque  fois  qu’elle  n’est  plus  propre.  Je  recommande  spécia- 
lement ce  soin,  car  l’usage  est,  dans  beaucoup  de  pays,  de  n’enle- 
ver le  fumier  des  bergeries  que  tous  les  six  mois  ou  même  tous  les 
ans.  Cette  méthode  est  pernicieuse  : d’une  part,  la  fermentation  du 
fumier  donne  lieu  à des  émanations  ammoniacales  des  plus  nuisibles 
aux  moutons;  de  l’autre,  cette  couche  épaisse  devient  humide  et 
leur  cause  de  graves  maladies  des  pieds.  L’excessive  chaleur  qui 
résulte  de  cette  accumulation  de  fumier  en  fermentation  peut  occa- 
sionner des  maladies,  surtout  par  le  passage  subit  d’une  tempéra- 
ture élevée  à une  température  froide,  au  sortir  de  la  bergerie;  enfin 
le  fumier,  loin  d’acquérir  de  la  qualité,  se  détériore  et  perd  ses 
principes  fécondants,  puisqu’il  arrive  à l’état  de  terreau,  et  qu’alors 
il  n’a  presque  plus  d’action;  en  dernier  lieu  on  en  obtient  une  quan- 
tité bien  moindre,  et  la  diminution  atteint  des  proportions  qui  pa- 
raîtraient incroyables  si  l’on  n’avait  sous  les  yeux  les  preuves  les 
plus  palpables  à l’appui  de  cette  assertion. 

Une  excellente  méthode  est  de  mettre  dans  la  bergerie  une  couche 
de  marne  de  20  à 25  centimètres  d’épaisseur;  elle  absorbe  les  uri- 
nes qui  s’infiltrent  en  pure  perte  dans  le  sol,  et  forme  un  bon  fu- 
mier et  un  excellent  amendement  pour  les  terres  froides.  A défaut 
de  paille  les  moutons  peuvent  sans  inconvénient  coucher  sur  cette 
marne.  On  en  ajoute  à mesure  qu’elle  est  imbibée,  comme  on  ajou- 
terait de  la  paille. 
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Il  faut  aussi  avoir  soin  de  faire  blanchir  tous  les  ans  la  bergerie 
au  lait  de  chaux,  et  de  faire  laver  avec  de  la  lessive  les  crèches  et 
les  râteliers. 


2.  — Nourriture  des  moutons. 

Un  logement  convenable  et  une  bonne  nourriture  sont  des  condi- 
tions essentielles  à l’amélioration  d’un  troupeau.  Après  avoir  pourvu 
à la  bonne  disposition  de  la  bergerie,  il  faut  songer  à donner  aux 
moutons  une  nourriture  meilleure  cjue  celle  qu’ils  reçoivent  ordi- 
nairement, ou,  pour  mieux  dire,  qu’ils  trouvent  péniblement  dans 
les  terres  labourables,  dans  les  bois,  dans  les  terrains  incultes;  si 
cette  nourriture  est  assez  abondante  dans  certaines  saisons,  elle  est 
loin  de  l’être  dans  d’autres.  Aucun  animal  ne  paye  mieux  que  le 
mouton  les  dépenses  que  l’on  fait  pour  l’alimenter;  il  faut  donc  y 
pourvoir.  Le  pacage  dans  les  bois  ne  leur  est  guère  favorable  ; outre 
que  l’herbe  qu’ils  y trouvent  est  peu  nourrissante,  ils  gâtent  beau- 
coup leurs  toisons  en  passant  au  milieu  des  branchages.  Le  pacage 
dans  les  landes  ou  terres  incultes  fournit  une  excellente  viande  , 
mais  très-peu  de  laine,  et  les  animaux  de  taille  moyenne  ne  sau- 
raient déjà  plus  s’en  contenter.  Le  pacage  dans  les  terres  arables, 
dans  les  prairies  artificielles,  lorsqu’on  en  a enlevé  la  première 
coupe,  dans  les  prés,  sur  les  chemins,  leur  convient  beaucoup 
mieux;  celui  qui  a lieu  dans  les  communaux,  et  surtout  dans  les 
marécages,  est  le  plus  mauvais  de  tous.  Lorsqu’on  a épuisé  ces 
parcours,  ou  s’ils  ne  sont  pas  assez  étendus,  on  peut  établir  dans 
des  terres  de  médiocre  qualité  des  pacages  permanents,  qu’on  com- 
pose de  plantes  qui  conviennent  aux  moutons,  et  qu’on  réserve  pour 
les  temps  où  ils  ne  peuvent  plus  trouver  une  nourriture  convenable 
dans  les  lieux  où  on  les  conduisait  habituellement.  La  terre  consa- 
crée à ce  pacage  s’améliorera  considérablement,  et  au  bout  de 
quatre  ou  cinq  ans  elle  aura  en  quelque  sorte  changé  de  nature. 

Les  plantes  qui  en  général  conviennent  le  mieux,  et  dont  il  faut 
mélanger  les  graines  en  semant,  sont  le  sainfoin  à deux  coupes,  la 
lupuline,  le  trèfle  blanc,  la  pimprenelle,  la  fétuque  ovine;  on  y ajoute 
quelque  peu  de  graine  de  persil.  On  sème  ces  graines  dans  une  cé- 
réale de  printemps  : l’avoine  est  la  plus  convenable  ; on  n’emploie 
alors  que  moitié  de  la  semence.  La  terre  doit  être  préalablement 
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bien  préparée,  et  il  faut  faire  la  semaillo  sur  un  bon  labour.  Si  le 
pacage  réussit  bien,  on  pourra  faucher  la  première  coupe  de  très- 
bonne  heure  et  la  conserver  pour  l’hiver,  d’autant  mieux  qu’à  l’épo- 
que où  elle  peut  être  fauchée  les  pâturages  ordinaires  sont  le  plus 
abondants.  On  laisse  la  prairie  repousser  quelque  temps  avant  d’y 
mettre  le  troupeau;  après  quoi  on  peut  l’y  conduire  jusqu’au  mo- 
ment où  la  végétation  prend  de  nouveau  un  grand  essor.  En  ne  fai- 
sant usage  de  ce  pacage  que  dans  les  cas  où  l’on  manque  de  par- 
cours, il  a le  temps  de  se  réparer.  Je  ne  parlerai  pas  du  parcage  des 
moulons;  il  ne  peut  avoir  lieu  que  dans  les  fermes  où  le  troupeau 
a une  grande  importance,  et  en  m’en  occupant  je  sortirais  du  cadre 
que  je  me  suis  tracé. 

Il  faut  aussi  préparer  des  fourrages  pour  l’hiver  et  pour  les  temps 
de  pluie,  car  je  ne  saurais  trop  recommander  à notre  ménagère 
d’éviter  que  son  troupeau  ne  soit  mouillé,  surtout  lorsque  la  pluie  est 
froide;  cependant  il  y a moins  d’inconvénient  à ce  qu’il  le  soit  lors- 
qu’il est  logé  dans  une  bergerie  aérée  et  spacieuse  que  lorsqu’il  n’a 
pour  abri  qu’une  bergerie  étroite  et  infecte,  dont  la  température 
s’élève  à un  haut  degré  aussitôt  que  le  troupeau  y est  rentré. 

Les  produits  des  prairies  artificielles  conviennent  très-bien  aux 
moutons  ; le  foin  proprement  dit  ne  leur  est  pas  aussi  approprié. 
Us  mangent  avec  avantage  et  plaisir  la  paille’ d'avoine.  On  peut  fairo 
passe rdans  leurs  râteliers  les  pailles  destinées  à la  litière;  ils  man- 
gent ce  qui  leur  convient,  le  reste  sert  à leur  couche. 

On  peut  aussi  fournir  aux  moutons  un  fourrage  abondant  avec  un 
espace  de  terre  limité,  en  cultivant  le  pois-mouton  ou  bisaille,  qu'on 
sème  au  printemps  et  qu’on  fauche  quand  les  premières  gousses 
sont  formées.  Il  fait  partie  de  la  provision  d’hiver.  Ce  pois  réussit  à 
peu  près  dans  toutes  les  terres,  excepté  dans  celles  qui  sont  très- 
sablonneuses  ou  très-calcaires.  Il  donne  en  grande  quantité  un  four- 
rage qui  convient  parfaitement  aux  moutons. 

Les  racines,  telles  que  betteraves,  pommes  de  terre,  navets, 
topinambours,  leur  conviennent  aussi  très-bien,  et  fournissent  un 
fumier  abondant  et  de  la  meilleure  qualité.  On  peut  leur  faire  con- 
sommer des  navets  sur  place  ; les  moutons  les  déterrent  fort  bien 
pour  les  manger.  Avant  do  leur  distribuer  ces  racines,  on  doit  les 
couper  avec  le  coupe- racines  dont  j’ai  parlé  plus  haut.  Aussitôt  que 
les  agneaux  commenceront  à manger,  on  les  leur  donnera  coupées 
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très-menues  et  mêlées  avec  un  peu  de  son.  Les  nourrices  en  rece- 
vront une  ration  plus  forte  que  les  autres  bêtes. 

Les  choux  branchus  du  Poitou,  susceptibles  de  donner  d’abon- 
dantes récoltes  de  feuilles  dans  différentes  saisons,  selon  l’époquo 
à laquelle  ils  ont  été  plantés,  peuvent  aussi  leur  fournir  une  nourri- 
ture très-convenable. 

J’ai  parlé  de  leur  culture  en  m’occupant  de  celle  des  plantes  sar- 
clées et  de  celle  des  racines. 

500  grammes  de  foin  ou  \ ,000  à \ ,500  grammes  de  racines,  avec 
la  paille  de  la  litière,  suffisent  très-bien  par  tête  durant  l'hiver;  lors- 
que la  race  n’est  pas  grosse,  et  que  le  temps  permet  de  faire  sortir 
le  troupeau,  on  peut  supprimer  une  partie  des  racines  ou  même  du 
fourrage  sec,  si  la  nourriture  qu’il  trouve  aux  champs  est  encore 
assez  abondante.  Au  surplus,  lorsqu’il  ne  devrait  y trouver  qu’une 
faible  partie  de  sa  nourriture,  il  faudrait  le  faire  sortir  toutes  les 
fois  qu’il  ne  pleut  pas,  parce  que  l’exercice  est  absolument  néces- 
saire aux  moutons. 

En  Touraine,  où  il  y a beaucoup  d’arbres  en  têtards,  on  taille  les 
ormeaux,  les  frênes,  les  hêtres,  les  chênes,  les  peupliers  d’Italie, 
de  Suisse  et  les  peupliers  blancs  de  Hollande,  etc.,  en  septembre; 
on  enlève  les  grosses  branches,  et  on  forme  avec  les  plus  minces,  qui 
sont  bien  garnies  de  feuilles,  de  petites  bourrées  qu’on  rentre  aussi- 
tôt qu’elles  sont  faites  ; les  feuilles  se  dessèchent  parfaitement  quoi- 
que entassées  et  restent  attachées  aux  branches.  On  donne  aux  mou- 
tons, en  hiver,  ces  bourrées,  qu’on  appelle  feuillards  ; ils  en  sont 
très-avides.  Cette  nourriture  est  excellente  pour  les  bêtes  ovines. 
Lorsqu’on  ne  coupe  pas  le  bois  trop  tôt , lorsqu’on  attend  que  la 
pousse  d’août  soit  complètement  terminée,  les  arbres  n’en  souffrent 
pas.  On  détache  la  bourrée  de  feuillard  avant  do  la  placer  dans  le 
râtelier  ; bientôt  il  n’en  reste  plus  que  le  bois, 

3.  — Choix  de  la  race , 

Le  choix  de  la  race  contribue  essentiellement  à l’amélioration  d’un 
troupeau  ; mais  il  ne  faut  pas  faire  ce  choix  en  aveugle;  la  plus  belle 
race  n’est  pas  toujours  celle  dont  on  obtiendra  les  meilleurs  produits, 
Il  faut,  avant  tout,  que  l’espèce  soit  appropriée  à la  nature  du  sol, 
Ainsi,  par  exemple,  dans  les  pays  où  les  pâturages  sont  fertiles  et 
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abondants,  on  pourra  élever  avec  succès  les  grandes  races  qui  don- 
nent de  bons  produits  pour  la  boucherie  ; dans  ceux  où,  au  contraire, 
les  pâturages  seront  maigres  et  fins,  une  petite  race,  à laine  très- 
fine,  conviendra  mieux.  Dans  les  lieux  où  il  existe  des  pâturages 
marécageux  très-abondants,  il  vaut  mieux  se  procurer  des  bêtes 
pour  la  boucherie  que  de  faire  des  élèves;  les  moutons  nourris  dans 
ces  marécages  engraissent  promptement,  mais  aussi  ils  sont  enclins 
à la  pourriture  et  périssent  bientôt  s’ils  continuent  d’y  pâturer.  Il 
sera  donc  avantageux,  dans  ce  cas,  d’acheter  des  moutons  d’un  en- 
graissement rapide  et  de  les  vendre  aussitôt  qu’ils  seront  parvenus 
à un  état  de  graisse  suffisant  ; sans  cela  ils  dépériraient  et  finiraient 
par  succomber  si  on  les  gardait  longtemps.  On  peut  observer  que, 
dans  presque  tous  les  pays  marécageux,  ou  dans  ceux  où  le  sol  est 
imperméable  à cause  de  la  nature  argileuse  du  sous-sol,  une  grande 
partie  des  troupeaux  périssent  au  printemps.  Il  faut  donc,  encore 
une  fois,  approprier  d’abord  la  race  à la  localité  ; plus  tard,  lorsqu’on 
aura,  par  une  culture  bien  entendue,  obtenu  des  fourrages  assez 
abondants  et  assez  nutritifs  pour  entretenir  une  race  plus  produc- 
tive que  celle  du  pays,  on  pourra  améliorer  le  troupeau  par  des 
croisements. 

A mesure  que  le  troupeau  s’améliore,  on  se  défait  des  bêtes  les 
moins  belles,  les  plus  délicates,  de  celles  qui  donnent  le  moins  de 
laine.  Si  notre  ménagère  passe  elle-même  l’inspection  de  son  trou- 
peau et  marque  avec  soin  les  bêtes  qui  doivent  être  vendues,  elle 
obtiendra  très-promptement  une  grande  amélioration. 

Les  moutons  doivent  avoir  le  corps  rond,  les  jambes  courtes,  la 
laine  serrée,  l’œil  vif,  l’oreille  bien  soutenue,  et  le  dessous  de  la 
paupière  rouge. 

Les  mérinos  (fig.  138)  no  conviennent  que  dans  le  pays  où  l’on 
peut  avoir  de  grosses  bêtes;  d’ailleurs  on  n’obtiendra  jamais,  avec 
cette  race  osseuse  et  tardive,  de  bons  produits  pour  la  boucherie; 
en  les  croisant  avec  des  races  médiocres,  à laine  de  qualité  com- 
mune, on  pourra  se  procurer  de  plus  fortes  toisons,  mais  jamais  des 
laines  assez  fines  pour  qu’elles  aient  plus  de  valeur  que  les  laines 
ordinaires.  Pour  tirer  de  la  laine  tout  le  parti  possible,  il  faut 
avoir  les  mérinos  purs,  dont  la  toison  soit  d’une  grande  finesse. 
Ceux-ci  craignent  l’humidité  et  la  pourriture  plus  que  toutes  les 
autres  races.  Je  crois  que,  dans  la  plupart  des  cas,  il  y a avantage 
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à opérer  un  croisement  avec  une  race  anglaise  précoce,  qui,  tout 


Fig.  138. 


en  améliorant  la  laine  quant  à la  quantité,  produit  des  bêtes  de 
1 boucherie  à un  ou  deux  ans. 

Une  excellente  race  française,  due  aux  judicieux  et  persévérants 

21. 
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eflorts  de  M.  Malingié,  de  la  Charmoisc,  est  celle  qui  porte  ce  nom. 
Ces  animaux  [fig.  139),  pourvus  d’une  très-forte  toison,  sont  d’une 


grande  précocité  et  peu  délicats  pour  la  nourriture.  On  ne  doit 
employer  que  des  béliers  pur  sang,  sans  quoi  l’amélioration  est 
très-lente  et  souvent  nulle  ; en  croisant  ces  béliers  avec  des  brebis 
dont  la  race  ne  soit  pas  bien  fixée,  c’est-à-dire  qui  soient  le  produit 
de  différentes  races  françaises  croisées,  on  arrivera  bien  plus  vite 
et  plus  sûrement  à de  grandes  améliorations  que  si  on  les  alliait  avec 
d’anciennes  races  sans  mélange  , comme  on  en  trouve  dans  certains 
pays,  en  Sologne,  dans  le  Berri  par  exemple.  Pour  améliorer  les 
races  indigènes  avec  les  races  anglaises,  les  Southdown  [fig.  140) 
sont  ceux  qui  conviennent  le  mieux,  quand  on  habite  un  pays  hu- 
mide. 


4.  — Choix  du  bélier,  monte,  part,  soins  à donner  aux  mères  et  aux 

açjneaux. 

Les  béliers  doivent  être  nourris  isolément  quelque  temps  avant  la 
monte  et  durant  cette  époque;  ils  ne  doivent  pas  avoir  chacun  plus 
de  40  à 50  brebis.  Il  est  important  de  prévenir  les  luttes  qui  ont 
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souvent  lieu  lorsqu’il  y a plusieurs  béliers  dans  un  même  troupeau 
durant  le  temps  de  la  monte;  pour  cela,  il  vaut  mieux  11e  les  rap- 
procher des  brebis  que  chacun  à leur  tour,  c’est-à-dire  en  laisser  un 
à la  bergerie  et  faire  sortir  l’autre,  et  le  lendemain  tenir  à la  berge- 
rie celui  qui  est  sorti  la  veille.  Par  ce  moyen  ils  ont  le  temps  de  se 
reposer,  et  les  brebis  ne  sont  jamais  privées  de  bélier.  Une  fois  la 
monte  terminée,  ils  est  rare  qu’ils  conçoivent  de  l’animosité  les  uns 
contre  .les  autres  ; il  n’y  a plus  d’inconvénient  à ce  qu’ils  vivent  alors 
en  commun.  Le  choix  du  bélier  est  de  première  importance  pour 
l’amélioration  d’une  race,  lorsque  toutefois  le  régime  alimentaire  et 
le  logement  n’y  mettent  pas  d’obstacle  ; car  la  dépense  que  l’on  ferait 
pour  se  procurer  un  très-beau  bélier  serait  à peu  près  inutile  avec 
une  bergerie  où  les  bêtes  seraient  mal  nourries  et  mal  logées.  Mais 
lorsqu’on  s’est  mis  sous  ce  double  rapport  dans  de  bonnes  conditions, 
on  peut,  à peu  de  frais,  former  un  troupeau  dont  la  valeur  s’ac- 
croîtra rapidement  par  l’achatd’un  ou  deux  béliers;  la  dépense  sera 
peu  importante,  eu  égard  aux  résultats  qu’on  obtiendra.  En  effet,  on 
peut  aujourd’hui,  dans  presque  tous  les  départements  de  la  France, 
se  procurer,  au  prix  de  1 50  à 200  francs , des  béliers  susceptibles 
d’améliorer  la  race  du  pays;  si  l’on  a quelques  fonds  de  plus  à con- 
sacrer à sa  bergerie,  il  vaudra  mieux,  à mon  avis,  acheter  quelques 
belles  brebis  de  la  même  race  que  de  mettre  un  prix  plus  élevé  à 
un  bélier.  D’ailleurs,  on  n’arrivera  jamais  par  le  croisement  à obtenir 
une  race  pure;  il  faut  donc  avoir  quelques  femelles  de  pur  sang. 
Peu  à peu  leur  nombre  s’accroît,  et,  en  réformant  chaque  année  les 
bêtes  défectueuses  et  une  partie  des  moins  belles  de  celles  qu’a  pro- 
duites le  croisement , on  arrivera  peu  à peu  à avoir  un  troupeau 
remarquable. 

11  est  important  de  11e  livrer  les  jeunes  brebis  au  bélier  que  dans 
leur  seconde  année. 

Une  bergère  soigneuse  doit  demander  à sa  maîtresse  de  faire  éta- 
blir dans  la  bergerie , comme  je  l’ai  dit  précédemment , une  petite 
séparation,  afin  de  pouvoir  loger  séparément  ses  brebis  portières 
lorsqu’elles  approchent  du  terme  de  leur  délivrance  et  d’avoir  la 
facilité  de  les  mieux  nourrir  que  le  reste  du  troupeau  et  de  veiller 
au  part,  qui  a lieu  plus  ou  moins  tard,  selon  la  race.  Les  mérinos 
mettent  ordinairement  bas  en  décembre  et  janvier  ; les  anciennes 
races  françaises  plus  tard,  en  février  et  mars.  Eu  général,  les 
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agneaux  les  plus  précoces  sont  les  plus  beaux.  Pour  éviter  que  les 


Fig.  1A0. 

autres  moutons  ne  blessent  les  mères  ainsi  que  leurs  agneaux,  en 
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heurtant  ou  en  se  couchant  trop  près  d elles,  1 espace  consacré 
au  logement  des  portières  doit  etre,  comparativement,  plus  grand 
que  celui  des  autres  bêtes.  Lorsqu’on  s’aperçoit  au  gonflement  des 
mamelles  qu’une  brebis  va  mettre  bas,  il  faut  la  surveiller,  pour 
éviter  les  accidents  et  venir  en  temps  utile  au  secours  des  bêtes  qui 
éprouvent  quelque  difficulté  dans  la  délivrance.  Si  la  brebis  qui  va 
mettre  bas  paraissait  languissante,  on  pourrait  lui  donner  quelques 
cuillerées  de  vin  blanc  chaud;  mais  lorsqu’elle  est  bien  portante  il 
faut  laisser  agir  la  nature.  Il  en  est  de  même  lorsque  l’agneau  se 
présente  bien,  c’est-à-dire  lorsque  les  deux  pattes  de  devant  se  mon- 
trent d’abord  et  que  le  museau  suit;  lors  même  que  la  parturi- 
tion  est  un  peu  longue  il  ne  faut  rien  faire  pour  la  hâter  ; mais  si  la 
petite  bête  ne  montre  qu’une  patte  et  que  l’autre  soit  sur  la  tête,  il 
faut  l'abaisser  doucement  pour  la  remettre  dans  sa  position  naturelle. 
Lorsqu’au  lieu  du  museau  on  aperçoit  le  haut  de  la  tête,  il  faut  la 
repousser  doucement  en  arrière  et  tâcher  de  ramener  le  museau  ; 
si  on  éprouvait  trop  de  résistance,  il  vaudrait  mieux  laisser  faiie  la 
nature.  Si  une  patte  ne  paraissait  pas,  on  pourrait,  en  introduisant 
le  doigt  dans  la  vulve,  la  chercher  et  la  remettre  à l’état  naturel.  On 
doit  toujours,  avant  de  toucher  à l’agneau,  se  frotter  les  doigts  d’huile 
d’olive  ou  d’amandes  douces,  ou  de  beurre  sans  sel.  Lorsque  le 
part  est  arrivé  à bonne  fin,  il  faut  aider  1 agneau  à se  lever,  1 essuyer 
si  la  mère  ne  le  lèche  pas,  et  le  présenter  aux  mamelles.  S il  fait 
quelques  difficultés  pour  les  prendre,  on  lui  fait  jaillir  un  peu  de  lait 

sur  le  museau. 

Quelquefois  les  brebis  n’éprouvent  pas  un  sentiment  maternel 
bien  vif;  dans  ce  cas,  ou  elles  ne  veulent  pas  que  l’agneau  tette  ou 
elles  ne  s’y  prêtent  pas  volontiers.  Il  est  indispensable  alors  que 
la  bergère  le  fasse  teter  trois  fois  par  jour,  soit  en  faisant  tenir  la 
mère  par  une  personne  vigoureuse  pendant  quelle  présente  l’agneau 
à la  mamelle,  soit  tout  simplement  en  prenant  une  des  jambes  de 
derrière  de  la  mère  et  en  la  tenant  élevée  ; la  brebis,  n étant  plus 
supportée  que  sur  trois  jambes,  ne  peut  alors  se  défendre. 

Lorsqu’une  mère  a peu  de  lait,  on  peut  faire  teter  par  1 agneau 
une  des  brebis  qui  ont  du  lait  en  abondance  ; quelquefois  aussi  une 
brebis  perd  son  agneau  ; alors  on  peut  la  faire  teter  par  d’autres. 
Il  est  rare  que  le  sentiment  maternel  ne  se  développe  pas  au  bout 
de  quelques  jours. 
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Enfin  lorsqu’un  agneau  se  trouve  privé  du  lait  de  sa  mère,  soit 
par  son  peu  d’abondance,  soit  par  toute  autre  cause,  on  peut  y 
suppléer  de  plusieurs  manières.  Ils  boivent  très-bien  à un  petit 
biberon  qui  peut  être  fait  tout  simplement  avec  un  tuyau  de  plume 
ou  un  tuyau  de  caoutchouc  introduit  dans  le  bouchon  d’une  petite 
bouteille.  Une  burette  en  fer-blanc,  semblable  à celles  qu’on  emploie 
pour  graisser  les  machines,  convient  encore  très-bien.  On  y verse 
le  lait  tiède  par  l’ouverture  qui  sert  d’ordinaire  à introduire  l’huile, 
et  on  ferme  cette  ouverture  avec  le  pouce.  On  le  soulève  quand 
l’agneau  tetebien,  on  l’abaisse  quand  il  tettemal.  Ces  burettes  ayant 
ordinairement  le  petit  goulot  courbe,  on  le  redresse  par  des  moyens 
faciles.  On  élève  ainsi  sans  peine  un  agneau  qui  sans  cela  aurait  été 
perdu  ; il  suffit  de  le  faire  boire  trois  ou  quatre  fois  par  jour. On  peut 
aussi  lui  faire  teter  une  vache,  qui  s’attache  à lui  et  le  laisse  faire; 
ce  moyen  est  préférable  au  biberon.  Bientôt  il  va  manger  avec  ses 
commensaux  dans  la  petite  bergerie  qui  leur  est  consacrée;  alors 
il  est  sauvé. 

La  nourriture  qu’on  donne  aux  agneaux  doit  être  composée  de 
son,  d’avoine,  d’orge,  de  betteraves  coupées  très-menues  .ou  de 
quelques  autres  racines  analogues,  de  choux,  de  regains  de  prairies 
artificielles,  dont  ils  mangent  d’abord  les  feuilles  et  les  üeurs.  Ils 
sauront  si  bien  qu’ils  trouveront  toutes  ces  douceurs  dans  leur  pe- 
tite bergerie  qu’ils  s’y  rendront  sans  cesse,  et  ils  deviendront  beau- 
coup moins  avides  du  lait  de  leur  mère , qui  sera  ainsi  ménagée. 
Lorsqu’il  fait  du  soleil  on  laisse  la  porte  de  la  petite  bergerie  ouverte  ; 
les  agneaux  vont  faire  des  promenades,  accompagnées  de  mille  gam- 
bades qui  les  fortifient  beaucoup.  On  ne  les  mène  aux  champs  que 
lorsque  les  beaux  jours  sont  tout  à fait  revenus,  et  on  ne  les  y laisse 
pas  longtemps  les  premières  fois  qu’ils  sortent  avec  leur  mère. 

Les  brebis  portières  doivent  rester  séparées  du  reste  du  troupeau 
jusqu’à  ce  que  les  agneaux  soient  assez  forts  pour  y être  réunis  sans 
danger.  Quand  ils  ont  atteint  l’âge  de  4 à 5 mois  au  plus  il  faut  les 
sevrer,  car  ils  ne  se  sévreraient  pas  d’eux-mèmes  avant  que  les 
mères  fussent  de  nouveau  pleines,  et  il  est  avantageux  qu’elles 
puissent  se  reposer  entre  l’allaitement  et  la  gestation.  Pour  cela  on 
commence  par  séparer  les  agneaux  pendant  la  nuit  et  on  ne  les 
laisse  avec  les  mères  que  le  soir;  dix  jours  plus  tard,  on  ne  les  laisse 
plus  avec  elles  que  lorsqu’ils  sont  aux  champs  ; enfin  on  ne  les  réunit 
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plus  qu’une  fois  par  jour,  et  l’on  cesse  toute  réunion  au  bout  d une 
dixainc  de  jours.  Mais  même  après  ce  temps  il  ne  faut  pas  les  mettre 
la  nuit  avec  le  troupeau  ; ils  pourraient  recommencer  à teter. 


5.  — Maladies  des  moutons. 

A.  POURRITURE. 

Les  moutons  sont  sujets  à beaucoup  de  maladies  ; l’une  des  plus 
graves  est  la  pourriture  (cachexie  aqueuse)  ; c’est  aussi  la  plus  com- 
mune. 11  vaut  beaucoup  mieux  prévenir  la  maladie  que  d’avoir  à la 
guérir . Dans  les  années  pluvieuses  on  se  tiendra  donc  sur  ses  gardes  ; 
on  fera  peu  sortir  le  troupeau,  pas  du  tout  quand  il  pleuvra,  et  ja- 
mais sans  lui  avoir  donné  une  petite  ration  de  nourriture  sèche,  on 
évitera  aussi  les  rosées.  On  mettra  dans  l’eau  de  leurs  baquets  une 
certaine  quantité  de  ferraille,  et  on  remuera  l’eau  deux  ou  trois 
fois  par  jour  pour  dissoudre  la  rouille  qui  s’y  forme;  on  ajou- 
tera avec  profit  à cette  même  eau  une  proportion  assez  forte  de  sel. 
Malgré  ces  précautions,  la  maladie  peut  se  déclarer,  ce  qu’il  est  la- 
cile  de  reconnaître  à la  décoloration  des  lèvres  et  des  paupières,  à 
la  faiblesse  des  bêtes  qui  en  sont  atteintes  ou  à un  gonflement  qui 
se  présente  sous  la  gorge,  surtout  le  soir.  Lapremièie  précaution 
à prendre  est  de  supprimer  toute  alimentation  verte.  Il  faudra  faire 
boire  tous  les  matins  à chaque  bête,  même  à celles  chez  lesquelles 
les  symptômes  ne  seraient  pas  encore  bien  caractérisés,  mais  qui 
auraient  perdu  leur  vigueur  ordinaire,  trois  ou  quatre  cuillerées  d une 
décoction  de  plantes  aromatiques,  telles  que  thym,  sauge,  lavande, 
faite  dans  du  vin  blanc,  et  dans  laquelle  on  pourra  meler  un  peu  de 
poudre  de  racine  de  gentiane.  On  arrosera  leur  fourrage  avec  de 
l’eau  fortement  salée,  et  l’on  suspendra  dans  plusieurs  endroits  do 
la  bergerie  de  petits  sacs  en  toile  claire , remplis  de  sel  de  cuisine. 
On  joindra  à ces  médicaments,  et  c’est  là  une  condition  importante, 
une  très-bonne  nourriture  sèche  et  une  petite  ration  d avoine  ; de 
la  vesce  dont  le  grain  a eu  le  temps  de  se  former  leur  convient  aussi 

très-bien.  t 

Au  premier  degré  de  la  maladie,  l’animal  engraisse  assez  facile- 
ment; c’est  ce  qui  m’a  déterminée  à proposer  d’employer  les  paca- 
ges humides  et  abondants  à l’engraissement  des  bêtes  à laine,  bien 
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que  ce  genre  de  nourriture  leur  fasse  souvent  contracter  la  pourri- 
ture; mais  alors  il  faut  les  vendre  aussitôt  qu’elles  sont  grasses, 
parce  qu’elles  dépériraient  promptement,  et  mourraient  même 
bientôt  si  l’on  prolongeait  ce  mode  d’alimentation.  La  viande  des 
moutons  gras  atteints  légèrement  de  la  pourriture  est  fort  bonne  ; 
mais  plus  tard  elle  devient  pâle,  fade  et  insipide,  et  serait  refusée 
à l’abattoir. 


B.  Claveau  ou  clavelée. 

Cette  maladie  a beaucoup  de  rapports  avec  la  petite  vérole  ; elle 
est  très-contagieuse  et  souvent  mortelle.  Lorsqu’elle  règne  dans 
un  pays,  le  parti  le  plus  sage  est  de  l’inoculer  à son  troupeau,  en 
choisissant,  pour  prendre  le  virus,  des  sujets  chez  lesquels  le  mal  ne 
soit  pas  grave.  On  le  prend  lorsque  le  bouton  est  arrivé  à l’état  de 
suppuration,  et  lorsqu’en  enlevant  la  petite  pellicule  qui  le  recouvre 
il  s’en  écoule  une  sérosité  roussâtre.  Les  moutons  qui  ont  eu  le  cla- 
veau ne  sont  plus  exposés  à le  contracter;  lorsqu’il  a été  inoculé,  le 
mal  est  ordinairement  fort  bénin.  Il  suffît,  pour  qu’un  troupeau  con- 
tracte le  claveau,  qu’il  passe,  même  après  plusieurs  jours,  dans  le 
même  lieu  qu’un  troupeau  qui  en  était  atteint,  ou  qu’une  personne 
qui  a touché  un  animal  malade  entre  dans  la  bergerie.  Les  chiens 
peuvent  également  le  communiquer  d’un  troupeau  à un  autre  ; il  est 
donc  très-important  de  se  prémunir  contre  tous  ces  moyens  de  con- 
tagion ; la  bergerie  doit  fermer  à clef,  afin  qu’aucun  étranger  n’y 
puisse  pénétrer. 

Il  y a deux  espèces  de  claveau  ; le  claveau  régulier  et  le  claveau 
irrégulier. 

Le  premier  est  beaucoup  moins  grave  que  l’autre  ; c’est  sur  un 
troupeau  atteint  du  claveau  régulier  qu’il  faut  prendre  le  virus 
destiné  à inoculer  la  maladie  à un  troupeau  sain.  L’inoculation  peut 
s’opérer  avec  une  lancette  ordinaire.  Il  suffit  d’en  charger  la  lame  en 
l’appliquant  sur  le  bouton  ouvert  d’où  s’échappe  le  virus , et  d’en 
introduire  la  pointe  sous  l’épiderme  de  l’animal  qu’on  veut  inoculer. 
On  choisit  les  parties  qui  ne  sont  point  couvertes  de  laine,  comme 
l’aine  ou  l’aisselle. 

Lorsque  la  clavelée  est  régulière  on  n’aperçoit  d’abord  aucun 
symptôme  de  maladie  chez  l’animal  qui  en  est  atteint;  mais  bientôt 
il  perd  l’appétit,  éprouve  une  soif  ardente;  son  pouls  bat  avec  vi- 
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tesse  ; ses  flancs  sont  palpitants.  A la  suite  de  celte  crise,  qui  dure 
quatre  ou  cinq  jours,  selon  la  saison  et  l’activité  du  mal,  l’animal 
semble  mieux;  bientôt  après  paraissent  des  rougeurs  qui  devien- 
nent violettes  dans  les  parties  dégarnies  de  laine;  ces  rougeurs  se 
transforment  en  boutons  plus  ou  moins  larges  et  aplatis,  qui  com- 
mencent bientôt  à suppurer.  Alors  l’animal  retombe  dans  son  état 
d’affaissement.  Enfin,  douze  ou  quinze  jours  après  le  développe- 
ment de  la  maladie,  les  boutons  se  dessèchent,  forment  une  croûte 
et  tombent,  en  laissant  souvent  une  petite  cicatrice. 

Lorsque  le  claveau  est  irrégulier,  l’animal  est  beaucoup  plus 
abattu;  son  haleine  est  infecte;  il  éprouve  une  grande  difficulté  à 
respirer  et  une  soif  ardente;  il  bave;  son  nez  coule,  et  quelquefois 
il  se  forme,  à l’entrée  des  narines,  des  croûtes  qui  gênent  encore 
plus  la  respiration  ; ses  yeux  sont  enflammés  et  toute  sa  tête  gon- 
flée. Alors  le  mal  devient  très-grave  et  les  boutons  sont  souvent 
suivis  de  gangrène.  Dans  cet  état  de  choses  il  est  indispensable 
d’appeler  un  vétérinaire  pour  cautériser  les  plaies  avec  le  fer  rouge, 
sans  quoi  les  animaux  atteints  succombent  promptement. 

Dans  la  clavelée  simple,  il  suffit  d 'éviter  de  faire  sortir  le  troupeau 
lorsqu’il  fait  humide  et  froid,  de  lui  donner  une  nourriture  sèche  et 
substantielle,  et  de  mettre  dans  la  bergerie  de  l’eau  en  abondance 
qu’on  peut  aiguiser  avec  une  décoction  légère  de  plantes  aroma- 
tiques et  du  sel  ; si  la  saison  est  froide,  il  faut  mêler  de  l’eau  chaude 
à celle  des  auges  pour  que  la  boisson  soit  tiède.  On  peut  aussi 
donner  tous  les  matins  aux  bêtes  les  plus  malades,  surtout  dans  la 
première  période,  un  verre  de  vin  dans  lequel  on  ajoute  une  décoc- 
tion de  plantes  aromatiques.  La  maladie  n’atteint  jamais  tous  les 
animaux  à la  fois  ; il  est  donc  convenable  de  mettre  les  malades  à 
part,  afin  de  pouvoir  les  mieux  soigner,  car  la  contagion  est  inévi- 
table. Avec  ce  traitement,  la  maladie,  si  elle  n’est  pas  maligne,  par- 
courra ses  périodes  sans  accident,  surtout  si  elle  a été  inoculée. 

Pour  le  claveau  irrégulier  le  traitement  doit  être  beaucoup  plus 
énergique  et  demande  les  lumières  d’un  artiste  vétérinaire  ; sans  son 
secours  on  s’expose  à des  pertes  considérables. 

Lorsqu’un  troupeau  a eu  le  claveau  et  que  la  maladie  est  arrivée 
à son  terme,  il  est  indispensable  de  nettoyer  à fond  la  bergerie,  do 
laver  les  crèches  et  les  râteliers  avec  de  la  lessive  ou  de  l’eau  do 
javelle  étendue  d’eau,  et  de  blanchir  les  murs  à la  chaux,  afin  de  la 
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désinfecter  et  d’éviter  que  les  agneaux  qui  naîtront  plus  tard  ne 
contractent  la  maladie. 

C.  PlÉTIN. 

Le  piétin,  comme  le  nom  l’indique,  est  une  maladie  du  pied;  elle 
est  contagieuse.  Elle  se  manifeste  entre  les  ergots  par  une  petite 
plaie  qui  entre  en  suppuration  et  s’étend  jusque  sous  la  corne.  La 
patte  est  brûlante  ; l’animal  souffre  beaucoup  ; il  est  boiteux,  perd 

I appétit,  et  pourrait  mourir  de  la  gangrène  si  on  n’y  portait  remède. 

II  faut  bien  laver  le  pied  et  enlever  jusqu’au  vif  la  corne  sous  la- 
quelle le  mal  a pénétré;  puis  on  saupoudre  la  plaie  avec  du  sulfate 
de  cuivre  réduit  en  poudre  très-fine;  on  peut  aussi  l’enduire,  a\ec 
un  petit  pinceau,  d’acide  nitrique.  On  étend  ensuite  sur  toute  la  plaie 
une  pommade  dans  laquelle  entrent  le  camphre  et  l’extrait  de  Sa- 
turne, et  on  enveloppe  le  pied  avec  un  linge.  Deux  jours  après  on 
lève  l’appareil  ; si  la  plaie  paraît  à peu  près  sèche,  on  se  borne  à 
remettre  de  la  pommade  et  un  linge;  mais  s’il  se  manifestait  encore 
delà  suppuration,  il  faudrait,  sans  hésiter , revenir  au  premier  moyen, 
mettre  la  plaie  à vif  et  la  cautériser. Ordinairement,  si  le  premier  pan 
sement  a été  bien  fait  le  mal  a disparu  ; bientôt  la  corne  renaît  avec 
rapidité.  Il  faut  donner  une  bonne  nourriture  à l’animal  opéré  et  ne 
pas  le  mener  aux  champs  avant  que  le  cône  soit  suffisamment  re- 
poussée, 

D.  Sang  de  rate. 

Le  sang  de  rate  est  une  maladie  d’autant  plus  grave  qu’elle  est  in- 
curable ; elle  peut  frapper  un  grand  nombre  de  bêtes  simultanément  : 
elles  meurent  comme  foudroyées.  Elle  est  l’opposé  de  la  pourriture 
et  résulte  d’une  nourriture  trop  succulente,  comme  celle  que  l'on 
récolte,  par  exemple,  dans  les  années  sèches,  surtout  sur  les  terres 
calcaires,  de  la  présence  dans  les  fourrages  de  grains  murs,  comme 
ceux  de  la  vesce,  de  la  bisaille.  Tout  le  troupeau  se  trouvant  dans 
les  mêmes  conditions  un  grand  nombre  de  bêtes  peuvent  être  frap- 
pées à la  fois.  On  doit,  lorsqu’un  troupeau  est  nourri  dans  ces  con- 
ditions, examiner  souvent  la  paupière  et  les  gencivesdes  animaux; 
si  elles  paraissent  injectées  et  très-rouges,  on  met  les  bêtes  à la 
diète  et  on  remplace  le  fourrage  par  de  la  paille.  S’il  se  trouve  dans 
le  voisinage  des  pâturages  humides  on  les  y conduit,  ou  l’on  tâche 
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do  leur  fournir  des  plantes  aqueuses.  On  ne  guérit  pas  le  sang  de 
rate,  on  le  prévient.  On  doit  toujours  être  sur  ses  gardes,  quand  le 
troupeau  est  bien  nourri,  lorsque  l’été  a été  très-sec. 

, E.  Tournis. 

Le  tournis  est  un  mal  incurable,  qui  atteint  spécialement  les 
agneaux  et  les  jeunes  bêtes.  Il  a pour  cause  la  présence  du  ccinure 
cérébral , petit  insecte  qui  s’établit  dans  le  cerveau  ; il  n’est  point 
contagieux.  Un  animal  atteint  du  tournis  est  très-bon  à manger; 
aussitôt  qu’on  aperçoit  les  premiers  symptômes  de  la  maladie,  il 
faut  l’abattre  si  on  veut  en  tirer  parti.  L’animal  malade  tient  la  tète 
basse  et  semble  préoccupé;  il  tourne  souvent  sur  lui-même;  sa  dé- 
marche ressemble  à celle  de  l’écrevisse. 

Il  ne  faut  pas  confondre  avec  le  tournis  une  autre  maladie  causée 
par  la  présence  dans  les  narines  d’une  petite  larve  appelée  œstre 
du  nez ; ici  le  mouton  lève  et  abaisse  la  tète  en  la  secouant,  et  éter- 
nue très-souvent.  Quelquefois  il  tourne  aussi  comme  dans  le  tournis, 
mais  jamais  autant.  Cette  petite  larve,  qui  naît  et  croît  dans  le  nez 
des  moutons,  est  produite  par  une  mouche  qui  y dépose  ses  œufs.  On 
peut  quelquefois  l’extraire  lorsqu’elle  n’est  pas  encore  montée  trop 
haut  ; quelquefois  aussi  l’animal  la  rejette  en  éternuant  ; mais  si  elle 
gagne  la  région  supérieure,  il  est  nécessaire  d’avoir  recours  au  vé- 
térinaire, qui  ne  parvient  à la  retirer  que  par  une  opération  assez 
difficile. 

E.  Météorisation. 

La  météorisation  est  le  résultat  de  l’ingestion  de  certains  aliments. 
Les  plantes  des  prairies  artificielles  peuvent  la  causer,  mais  beau- 
coup d’autres  plantes  sauvages  y donnent  également  lieu.  Il  ne  iaut 
pas  faire  pâturer  longtemps  les  bêtas  à laine  dans  les  luzernes  ou 
les  trèfles,  surtout  lorsqu’ils  sont  abondants;  il  y a peu  d’inconvé- 
nient lorsque  le  troupeau  ne  fait  que  le  traverser  pour  aller  achever 
son  repas  dans  un  pâturage  moins  abondant  et  d’une  autre  nature. 
Lorsqu’il  a gelé  blanc,  en  automne,  ces  pâturages  paraissent  moins 
dangereux. 

Souvent  la  météorisation  est  si  prompto  qu’on  ne  peut  avoir  re- 
cours à aucun  moyen  pour  la  guérir,  et  l’animal  périt  on  peu  d’ins« 
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tants.  Dans  d’autres  circonstances  son  développement  est  plus  lent; 
alors  on  peut  y porter  remède. 

Aussitôt  qu’une  bergère  aperçoit  le  plus  petit  gonflement  sur  un 
ou  plusieurs  de  ses  moutons,  elle  doit  quitter  à l’instant  le  champ 
où  ils  paissent  et  les  ramener  à la  ferme.  Quelquefois  la  course 
pour  revenir  au  logis  et  la  cessation  du  repas  suffisent  pour  dissiper 
ce  commencement  de  maladie  ; mais  lorsque  le  mal  empire  il  serait 
inutile  de  faire  courir  le  troupeau  ou  de  couper  les  oreilles  des 
bêtes  atteintes,  comme  on  le  fait  dans  l’espérance  de  les  soulager. 
Le  premier  moyen  augmenterait  le  mal  en  essoufflant  l’animal  ; 
l’effet  du  second  serait  absolument  nul.  Si  la  bête  peut  encore  ava- 
ler, on  lui  donne  une  ou  deux  cuillerées  d’eau  à laquelle  on  ajoute 
dix  à douze  gouttes  d’alcali  volatil,  ou  la  même  quantité  d’éther 
sulfurique,  ou  encore  quelques  gouttes  d’eau  de  javelle  dans  un  demi- 
verre  d’huile  : l’eau  de  savon  suffit  quelquefois;  mais  si  l’animal  ne 
peut  plus  avaler,  il  faut  sans  hésiter  opérer  la  ponction  au  moyen 
d’un  trocart,  ou  à son  défaut  d’une  autre  lame,  comme  je  l’ai  indiqué 
à l’article  Météorisation  des  vaches , page  330,  et  donner  les  mêmes 
soins  à la  plaie.  Si  l’estomac  n’a  pas  été  trop  distendu,  la  bête  se 
trouve  à l’instant  soulagée  et  reprend  aussitôt  son  attitude  et  sa  vi- 
gueur naturelles;  mais<si  l’on  a trop  attendu,  l’estomac  a souffert  des 
dommages  irréparables. 

Il  est  donc  indispensable,  lorsqu’on  possède  un  troupeau,  d’avoir 
chez  soi  un  trocart  de  plus  petite  dimension  que  celui  qui  sert  pour 
le  gros  bétail.  On  doit  aussi  avoir  plusieurs  conduits,  parce  qu’il  peut 
y avoir  plusieurs  bêtes  atteintes  à la  fois  ; mais  une  seule  lame  est 
suffisante. 

Il  y a certaines  années  où  les  pâturages  sont  plus  susceptibles 
que  dans  d’autres  de  causer  la  météorisation.  Dans  ces  années  une 
bergère  soigneuse  ne  sortira  jamais  sans  son  trocart.  Il  est  indis- 
pensable qu’elle  sache  faire  l’opération,  qui  est  très-facile  chez  le 
mouton,  dont  la  peau  est  bien  moins  dure  que  celle  des  vaches.  Elle 
se  pratique  également  dans  le  flanc  gauche,  et  de  haut  en  bas. 

6.  — Tonte. 


La  tonte  est  une  opération  très-importante  et  qui  demande  beau- 
coup de  soin.  La  manière  dont  elle  est  faite  et  l’époque  à laquelle 
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on  l’opère  ont  une  grande  influence  sur  la  quantité  et  la  qualité 
de  la  laine.  On  ne  doit  point  la  confier  à des  personnes  inexpéri- 
mentées ; il  faut  choisir  parmi  les  femmes  du  pays  les  plus  adroites, 
celles  qui  ont  l’habitude  de  ce  travail,  que  l’on  doit  faire  exécuter 
sous  ses  yeux,  en  recommandant  souvent  aux  tondeuses  de  ne  pas 
se  presser,  de  tondre  ras , de  ne  pas  couper  d’abord  la  laine  trop 
haut  pour  recouper  ensuite  une  seconde  fois,  cette  laine  provenant 
de  la  seconde  coupe  n’ayant  aucune  valeur. 

L’époque  de  la  tonte  varie  selon  la  saison  et  la  race.  En  général 
les  races  françaises  demandent  à être  tondues  beaucoup  plus  tôt, 
parce  que,  dès  la  fin  d’avril  et  en  mai,  les  moutons  perdent  leur  laine. 

Les  mérinos  se  dépouillent  beaucoup  plus  tard,  on  peut  donc  re- 
tarder leur  tonte  jusqu’en  juin.  A cette  époque  la  laine  est  très- 
chargée  de  suint,  ce  qui  est  un  profit  pour  le  propriétaire,  mais  non 
pour  l’acheteur.  Cependant  il  ne  faut  pas  attendre  que  la  laine  tombe 
d’elle-mème,car  alors  elle  a perdu  de  sa  qualité.  L’important  est  de 
saisir  l’époque  favorable,  et  de  tondre  par  un  beau  temps,  parce 
que,  s’il  faisait  froid  ou  que  le  temps  fût  pluvieux,  les  moutons  pour- 
raient souffrir  de  la  tonte  et  s’enrhumeraient  inévitablement,  ce  qui 
les  ferait  dépérir. 

Il  est  important  de  munir  les  tondeuses  d’instruments  bien  appro- 
priés à leur  travail.  Si  ce  sont  des  ciseaux,  ils  doivent  être  préala- 
blement aiguisés,  mais  il  est  bien  plus  convenable  de  leur  donner 
des  forces  ( fig . 141),  sortes  de  ciseaux  qui,  au  lieu  d’avoir  des  an- 


et  très-durables,  sont  très-préférables  aux  ciseaux.  Bien  moins 
fatigants  que  ceux-ci,  ils  permettent  de  couper  beaucoup  plus  ras , 
et  les  tondeuses,  par  cela  même  qu’elles  éprouvent  moins  de  fa- 
tigue, mettent  plus  de  soin  et  font  plus  de  besogne  qu’avec  les  ci- 
seaux ordinaires. 

Une  bonne  paire  de  forces  coûte  de  3 à 4 francs;  avec  quatre 
paires  on  peut  tondre,  en  peu  de  jours,  une  grande  quantité  de  bête9; 


Fig.  lftl. 


neaux,  ont  deux  lames  réunies 
par  un  ressort  qui  les  tient 
toujours  ouvertes,  et  qui  cède 
sous  la  pression  de  la  main, 
de  telle  manière  que  les  la- 
mes se  rencontrent.  Ces  pe- 
tits] instruments,  peu  coûteux 
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ccs  instruments,  conservés  avec  soin,  pour  ne  servir  uniquement 
qu’à  la  tonte,  durent  un  grand  nombre  d’années,  et  la  perfection 
qu’on  obtient  dans  cette  opération,  la  célérité  qu’ils  permettent  d’y 
apporter,  ont  bientôt  indemnisé  de  la  dépense  qu’on  a faite. 

Les  tondeuses  doivent  mettre  toute  leur  attention  à ne  pas  rom- 
pre les  toisons,  attendu  que,  lorsqu’elles  sont  entières,  les  laveurs  de 
laine  peuvent  plus  facilement  trier  les  diverses  qualités  de  laine  et 
les  classer. 

La  manière  la  plus  commode  de  tondre  est  de  placer  l’animal  sur 
une  table,  après  lui  avoir  lié  les  jambes.  La  laine  alors  n’est  point 
exposée  à être  salie,  et  les  tondeuses  sont  bien  plus  à l’aise.  Il  est 
nécessaire  qu’elles  soient  aidées  par  quelqu’un  lorsqu’il  s’agit  de 
tondre  certaines  parties.  Si  l’on  ne  plaçait  pas  les  moutons  sur  une 
table,  il  faudrait  au  moins  nettoyer  parfaitement  l’endroit  où  on  les 
mettrait.  Les  marchands  de  laine  donnent  un  prix  bien  moins  avan- 
tageux de  celle  dans  laquelle  ils  trouvent  de  la  paille  et  autres  or- 
dures qui  s’y  sont  introduites  pendant  la  tonte. 

II  faut  éviter  que  les  tondeuses,  en  cherchant  à lutter  de  vitesse, 


[Fig.  I£i2. 

n’apportent  do  la  négligence  à leur  travail,  ce  qui  arrive  toujours 
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aux  plus  lentes,  qui  veulent  suivre  celles  qui  sont  plus  habiles 
qu’elles. 

Chaque  toison  doit  être  pliée  séparément;  on  place  extérieurement 
le  côté  qui  adhérait  à la  peau;  on  reploie  au  milieu  la  laine  des 
.pattes,  des  cuisses  et  celle  des  flancs.  La  toison  forme  ainsi  une 
longue  bande,  de  la  tète  à la  queue.  On  commence  à rouler  de  ce 
côté  ( fig . 142)  jusqu’aux  épaules;  arrivé  là,  on  pose  le  pied  sur  la 
(toison  roulée  et  on  tord  la  laine  des  épaules  et  du  cou  de  manière 
à en  former  une  espèce  de  lien  qu’on  tourne  autour  de  la  toison  ; 
on  introduit  le  bout  opposé  sous  cette  espèce  de  corde,  qui  doit  être 
bien  serrée;  la  toison  forme  alors  un  paquet  solide  {fig.  143).  On 


Fig  m. 


’éunit  les  toisons  et  on  les  place  dans  un  lieu  frais,  mais  non  hu- 
nide,  afin  quelles  ne  se  dessèchent  pas,  ce  qui  leur  ferait  perdre 
me  partie  notable  de  leur  poids. 

Dans  certains  pays  on  a coutume  de  tondre  les  agneaux  : cette 
ipération  se  fait  ordinairement  vers  la  fin  de  juin  ; dans  d’autres 
>n  ne  les  tond  pas;  il  est  difficile  de  décider  quelle  est  la  meilleure 
néthode  ; cependant  on  ne  tond  pas  généralement  les  agneaux  dont 
a laine  est  fine.  Dans  quelques  localités  leur  toison  est  fort  recher- 
c filée  pour  la  fabrication  des  chapeaux  de  paysans. 


7.  — Lavage  des  laines . 

Quoique  le  lavage  de  la  laine  soit  en  lui-même  une  opération  fort 
simple,  il  est  cependant  assez  difficile  de  la  bien  réussir,  et  il  est 
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toujours  plus  avantageux  pour  un  propriétaire  de  vendre  la  laine  en 
suint,  d ailleurs  la  laine  mal  lavée  perd  une  grande  partie  de  sa 
valeur.  J’engagerai  donc  notre  ménagère  à ne  laver  sa  laine  que  si 
elle  veut  l’employer  à faire  des  matelas  ou  autres  objets  de  ménage. 

Il  y a trois  manières  de  laver  la  laine  : à dos,  c’est-à-dire  sur  l’a- 
nimal avant  de  le  tondre;  en  toison,  à l’eau  froide;  enfin  à l’eau 
chaude.  Le  lavage  à dos  est  le  plus  difficile;  il  demande  de  grands 
soins.  Je  n en  parlerai  que  sommairement.  Il  consiste  à plonger  à 
plusieurs  îeprises  1 animal  dans  de  l’eau  courante  en  pressant  forte- 
ment la  toison  dans  les  mains,  parties  par  parties.  Après  la  pre- 
mière immersion,  on  reconduit  promptement  l’animal  à la  bergerie, 
pour  qu’il  n’ait  pas  le  temps  de  se  refroidir,  et  on  ferme  toutes  les 
ouvertures  afin  de  prévenir  le  même  inconvénient.  Il  faut  bien  se 
garder  de  faire  passer  le  troupeau  dans  des  lieux  couverts  de  pous- 
sière, où  les  toisons  seraient  bientôt  salies.  On  donne  abondance 
de  litière  fraîche.  Le  lendemain  on  recommence  la  même  opération  ; 
si  la  laine  est  parfaitement  blanche,  on  laisse  l’animal  au  soleil  afin 
que  sa  toison  puisse  sécher;  puis  on  le  tond  immédiatement,  même 
avant  que  sa  toison  soit  parfaitement  sèche.  Il  est  très-difficile  d’é- 
viter que  la  laine  se  salisse. 

Le  lavage  en  toison  à froid  est  le  plus  usité  dans  les  ménages.  Il 
est  le  plus  facile  ; mais  il  n’est  pas  toujours  suffisant  pour  les  laines 
fines,  dont  le  suint  contient  une  bien  plus  grande  proportion  de  par- 
ties grasses,  que  le  lavage  à froid  n’enlève  pas  toujours. 

Avant  de  soumettre  la  laine  au  lavage,  il  faut  étendre  les  toisons 
sui  une  table  et  enlever  avec  soin,  en  écartant  la  laine  avec  les 
doigts,  tous  les  objets  étrangers  qui  peuvent  s’y  trouver.  Les  parties 
crottées  ou  trop  sales  doivent  être  lavées  [à  part. 

Pour  rendre  cette  opération  plus  parfaite,  après  avoir  trié  la 
laine,  on  la  place  sur  des  claies  en  osier  bien  polies  et  on  la  bat 
avec  de  petites  baguettes  lisses.  Il  ne  faut  pas  relever  les  ba- 
guettes lorsqu’on  a frappé,  parce  qu’on  lancerait  la  laine  en 
l’air,  mais  les  retirer  en  reculant  les  bras  en  arrière.  Ce  battage 
ôte  la  poussière  et  toutes  les  petites  impuretés  qui  pourraient  se 
trouver  dans  la  laine.  Lorsque  cette  opération  est  finie,  on  met 
tremper  la  laine  dans  des  baquets  remplis  d’eau  qui  puisse  dissoudre 
le  savon.  Cette  condition  est  indispensable.  On  laisse  ainsi  la  laine 
tremper  pendant  deux  ou  trois  jours.  On  pourrait  aussi,  si  l’on 
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avait  un  lieu  convenable  , la  mettre  dans  de  grandes  mannes 
qu’on  plongerait  dans  un  courant  d’eau  et  qu’on  y laisserait  ainsi 
pendant  deux  jours.  Mais  si  la  laine  est  très-fine  et  très-sale,  il  vaut 
mieux  la  laisser  tremper  dans  le  suint.  Lorsqu’elle  est  trempée,  on 
la  porte  dans  des  mannes  au  lieu  où  elle  doit  être  lavée  ; ce  doit  être 
un  courant  d’eau,  une  mare  ou  un  étang  dont  l’eau  soit  parfaitement 
claire.  Alors  on  prend  la  laine  parpetites  portions  de  500  grammes  ou 
de  1 kilogr.  ; on  la  met  dans  des  paniers  tissés  un  peu  clair,  et  on  la 
soulève  de  temps  en  temps  avec  une  baguette  lisse,  sans  jamais  la 
retourner,  ce  qui  la  feutrerait.  Si  l’eau  n’est  pas  courante  on  l’a- 
gite autour  des  paniers,  ou  l’on  promène  vivement  ceux-ci  dans 
l’eau  ; on  les  relève  et  on  les  replonge  à plusieurs  reprises.  On  re- 
connaît que  la  laine  est  propre  lorsqu’elle  surnage  en  forme  de 
nuage  dans  le  panier  et  que  l’eau  en  sort  parfaitement  claire.  On 
laisse  égoutter  quelques  instants  et  on  dépose  la  laine  dans  des  man- 
nes. Lorsqu’elle  est  un  peu  égouttée,  on  l’étend  sur  du  gazon  bien 
propre,  sur  des  claies  ou  sur  des  toiles  posées  à terre.  On  la  retourne 
à la  main  par  petites  portions,  en  apportant  un]  grand  soin  à ne  pas 
la  mêler. 

Pour  laver  à chaud,  on  fait  chauffer  l’eau  à 40  ou  45  degrés;  on  la 
verse  dans  des  cuves,  et  l’on  y plonge  la  laine  après  l’avoir  nettoyée 
comme  je  l’afdit  plus  haut.  On  la  laisse  tremper  un  ou  deux  jours 
dans  cette  eau  ; on  la  retire  en  la  prenant  avec  de  petites  fourches  de 
bois  bien  lisses,  on  la  met  dans  des  paniers,  et  on  la  laisse  égoutter 
sur  la  cuve.  On  réchauffe  cette  eau  en  y ajoutant  de  l’eau  bouillante  ; 
on  l’amène  de  nouveau  à 45  degrés,  et  on  y plonge  de  nouvelle  laine. 
Le  suint  de  la  première  est  une  sorte  de  savon  qui  sert  à dégraisser 
da  seconde.  Comme  les  laines  les  plus  grasses  sont  les  plus  difficiles 
; à laver,  il  faut  commencer  par  celles  qui  le  sont  le  moins,  parce 
i qu’elles  chargent  l’eau  des  principes  nécessaires  au  dégraissage  des 
autres.  On  rince  ensuite  à la  rivière,  comme  je  l’ai  dit  précédem- 
ment. Le  lavage  à chaud  offre  cette  difficulté  que,  si  l’eau  est  em- 
iployée  trop  chaude,  la  laine  trop  saisie  ne  se  dégraisse  plus.  Cepen- 
dant le  lavage  à chaud  est  nécessaire  à certaines  espèces  de  laine 
que  le  lavage  à froid  ne  dégraisse  pas  suffisammeut. 

La  laine  doit  être  parfaitement  sèche  au  moment  où  on  la  serre, 
et  elle  doit  être  conservée  dans  un  lieu  sec.  Tant  que  la  laine  n’est 
Ipas  dégraissée  les  teignes  ou  les  vers  ne  l’attaquent  pas;  dès  qu’elle 
IL  22 
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est  propre,  elle  peut  en  être  atteinte;  il  est  clone  indispensable  do 
la  mettre  à l’abri  de  ces  insectes  destructeurs,  et,  si  elle  n’est  pas 
bien  enfermée,  de  la  battre  et  de  la  secouer  souvent,  afin  de  ne  pas 
les  laisser  s’y  établir. 

La  toison  de  races  à laine  fine  ne  convient  nullement  pour  faire 
des  matelas;  elle  se  sépare,  se  pelotonne,  et  les  matelas,  au  lieu  de 
former  en  quelque  sorte  une  seule  pièce,  se  divisent  intérieurement 
en  gros  flocons  qui  se  durcissent;  de  plus,  cette  laine  ne  supporte 
pas  bien  le  cardage  grossier  qu’on  est  obligé  de  donner  souvent  aux 
matelas. 

8.  — Engraissement- 

Les  produits  d’un  troupeau  se  composent  : de  la  laine,  de  l’excé- 
dant du  prix  de  .vente  sur  celui  d’achat  des  animaux  livrés  à la  bou- 
cherie après  engraissement,  et  du  croît.  Il  faut  donc  apporter  une 
égale  attention  à ces  trois  branches  de  revenu.  Nous  avons  vu  par 
quels  moyens  on  pouvait  améliorer  graduellement  un  troupeau  à 
l’aide  de  croisements  avec  un  bélier  de  meilleure  race.  Nous  allons 
nous  occuper  de  l’engraissement,  qui,  lorsqu’on  est  placé  dans  des 
conditions  favorables,  peut  devenir  une  source  importante  de  revenu. 
Le  point  le  plus  important  est  d’avoir  pendant  l’été  d’abondants  pâ- 
turages dans  des  lieux  humides  et  fertiles,  ou  assez  de  racines  et  de 
fourrages  pour  donner  une  nourriture  copieuse  pendant  l’hiver;  on 
pourrait  alors  non-seulement  engraisser  les  moutons  de  son  propre 
troupeau  arrivés  à l’âge  convenable,  mais  encore  acheter  dans  le 
pays  d’autres  moutons  qu’on  engraisserait  en  même  temps. 

Les  races  de  moutons  que  nous  avons  en  France  sont  générale- 
ment propres  à la  boucherie  vers  l’âge  de  trois  à quatre  ans  ; cet 
âge  est  facile  à reconnaître  par  les  dents.  A trois  ans  et  demi,  les 
moutons  ont  encore  deux  petites  dents  de  chaque  côté  ; lorsqu'ils  at- 
teignent quatre  ans,  ces  petites  dents  tombent  pour  être  remplacées 
par  deux  autres  plus  grandes  et  en  harmonie  avec  leurs  voisines. 

Les  races  anglaises  peuvent  être  livrées  à l’engraissement  à l'âge 
d’un  an  à deux  ans;  celle  de  la  Charmoise  possède  cette  qualité  à 
un  haut  degré.  On  trouve  un  avantage  considérable  à composer  un 
troupeau  de  bêtes  propres  à l’engraissement  dès  leurs  premières 
années,  parce  que  le  produit  de  la  laine  ne  peut  être  comparé  a 
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celui  d’une  vente  précoce,  qui  permet  de  renouveler  souvent  l’en- 
graissement; car  le  prix  des  laines  s’est  beaucoup  abaissé  depuis 
l’introduction  sur  une  vaste  échelle  des  laines  venant  de  l’Australie4 
qui  sont  très-belles,  et  qui,  malgré  l’immense  voyage  qu’elles  ont  à 
faire,  se  donnent  à vil  prix.  Les  laines,  dans  ce  pays  presque  sau- 
vage, ne  coûtent  presque  rien  au  producteur. 

L’engraissement  peut  ne  demander  que  deux  ou  trois  mois;  mais 
pour  cela  il  ne  faut  pas  soumettre  à l’engraissement  des  bêtes  tout 
à fait  maigres.  Lorsqu’on  achète  des  moutons  qui,  ayant  été  mal 
nourris,  sont  par  trop  décharnés,  il  faut  d’abord,  avant  de  songer  à 
les  engraisser,  les  remettre  en  bon  état.  Lorsqu’on  possède,  comme 
je  l’ai  déjà  dit,  des  pâturages  humides  et  fertiles,  on  peut  diriger 
l’engraissement  de  telle  manière  que  les  animaux  puissent  être  li- 
vrés à la  boucherie  vers  les  mois  de  juillet  et  d’août,  époque  à la- 
quelle ordinairement  les  moutons  gras  sont  rares  et  par  conséquent 
d’un  prix  plus  élevé  qu’à  l’automne.  Les  moutons  nourris  dans  ces 
pacages  contracteront  peut-être  la  pourriture,  mais  dans  sa  première 
période  cette  maladie  contribue  à l’engraissement.  En  automne,  on 
pourra  employer  à cet  usage  les  regains  de  prairies  naturelles  ou  de 
sainfoin,  fourrage  qui  détermine  rarement  la  météorisation.  Il  faut 
éviter  que  les  moutons  à l’engrais  fassent  de  longues  courses  pour 
aller  au  pâturage  et  en  revenir.  Pour  exciter  leur  appétit,  on  peut, 
sur  la  fin  de  l’engraissement,  leur  donner  un  peu  de  son  mouillé 
avec  de  l’eau  fortement  salée  et  tenir  toujours  dans  la  bergerie  de 
l’eau  salée  à leur  portée. 

On  peut  aussi  commencer  l’engraissement  à l’automne,  avec  des 
regains  de  prairies,  et  le  terminer  avec  des  racines,  en  donnant  une 
petite  ration  pendant  la  nuit.  Vers  la  fin,  il  est  très-favorable  d’y 
ajouter  un  peu  de  son,  qu’on  mêle  aux  racines  coupées.  L’engraisse- 
ment peut  aussi  se  faire  avec  rapidité  et  perfection  dans  l’hiver, 
avec  des  racines  et  du  fourrage  sec,  de  l’avoine,  de  l'orge,  du  mais, 
ce  qui  n’empêchera  pas  de  faire  sortir  un  peu  les  moutons  au  milieu 
du  jour,  chaque  fois  que  le  temps  le  permettra. 

11  ne  faut  jamais  oublier  de  donner  à boire  aux  bêtes  à l’engrais. 
A la  fin  de  l’engraissement  on  ne  les  fera  plus  sortir;  il  faudra  placer 
çà  et  là  dans  la  bergerie  de  grosses  pierres  : lorsque  les  moutons 
sont  très- gras  ils  respirent  difficilement  et  aiment  à poser  leurs 
pieds  de  devant  sur  ces  pierres  ; cette  position,  qui  tient  la  partie  an 
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térieurc  du  corps  élevée,  paraît  leur  permettre  de  respirer  plus  à 
l’aise. 

9.  — Croit. 

Le  croît  du  troupeau  peut  aussi  offrir  un  bon  revenu  lorsqu’on  à 
su  en  améliorer  la  race,  parce  qu’alors  les  bêtes  qui  en  proviennent 
sont  recherchées  des  voisins.  Lorsqu’on  a introduit  dans  son  trou- 
peau un  beau  bélier,  il  faut  se  borner,  dans  les  premières  années,  à 
vendre  les  vieilles  brebis  les  moins  belles,  à mesure  qu’elles  sont 
remplacées  par  de  jeunes  brebis  de  race  améliorée.  Si  le  troupeau 
est  dirigé  comme  je  l’indique,  elles  seront  en  fort  bon  état  et  se 
vendront  bien  ; d’ailleurs  on  peut  les  engraisser.  Lorsque  le  trou- 
peau est  complètement  renouvelé  et  qu’on  n’a  plus  à vendre  que 
des  brebis  devenues  trop  vieilles,  ou  qui  ne  produisent  pas,  on 
peut,  après  avoir  fait  son  choix  pour  le  remplacement  de  celles 
qu’on  élimine,  vendre  de  jeunes  bêtes  ; mais  il  sera  toujours  avan- 
tageux de  ne  les  vendre  qu’à  deux  ans,  et  lorsqu’elles  seront  sui- 
vies de  leur  agneau  : elles  seront  bien  plus  estimées  et  se  vendront 
proportionnellement  plus  cher. 

Le  fumier  d’un  troupeau  traité  comme  je  l’indique,  ainsi  que 
celui  produit  par  les  bêtes  à l’engrais,  sera  considérable  et  d’une 
qualité  bien  supérieure  à celui  des  moutons  mal  soignés;  ce 
revenu  seul  suffit  déjà  pour  établir  une  grande  compensation  avec  la 
dépense  qu’exige  une  bonne  nourriture.  Enfin  je  ne  pense  pas  que 
les  foins,  les  fourrages  et  les  racines  puissent  être  mieux  payés  que 
par  un  troupeau  dans  un  état  complet  de  prospérité,  tel  que  celui  où 
doit  se  trouver  un  troupeau  bien  conduit. 

10.  — De  la  bergère. 

Il  est  indispensable  de  munir  la  bergère  d’un  bon  manteau,  cape 
ou  capot,  d’étoffe  de  laine,  ayant  un  capuchon  avec  lequel  elle  puisse 
s’abriter  la  tête,  et  des  bouts  de  manches  cousus  à la  fente  qu’on 
fait  ordinairement  de  chaque  côté  pour  passer  les  bras.  Lorsqu’il 
ne  fait  pas  assez  froid  pour  se  servir  de  ces  manches,  elle  les  retire 
en  dedans  et  elles  ne  paraissent  pas  ; mais  lorsqu’il  devient  néces- 
saire de  fermer  son  manteau,  la  bergère  passe  les  bras  dans  ces 


JARDINAGE  ET  FERME. 


3'89 


manches,  de  sorte  quelle  a les  avant-bras  aussi  bien  abrités  que 
le  reste  du  corps.  11  lui  faut  aussi  une  bonne  paire  de  gants,  et  un 
pot  en  fer  avec  une  anse  mobile  et  un  couvercle  percé  à jour;  elle 
emporte  aux  champs  du  feu  dans  ce  pot,  qui  lui  sert  de  chaufferette. 
Si  les  moutons  ne  redoutent  pas  le  froid  et  s’il  leur  est  utile  de  sortir 
dans  la  rude  saison,  il  n’en  est  pas  de  même  de  la  bergère,  et,  comme 
elle  fait  un  métier  fort  pénible,  il  faut  chercher  à l’adoucir  le  plus 
possible. 

Une  bonne  casaque  ou  caraco  en  étoffe  solide  et  bien  doublée 
est  un  vêtement  excessivement  commode  pour  la  préparation  et 
la  distribution  des  fourrages  et  des  racines,  et  dans  tous  les  ins- 
tants que  l’on  consacre  aux  soins  qu’exige  un  troupeau  ; ce  vête- 
ment, facile  à mettre  et  à ôter,  n’entrave  nullement  l’usage  des  bras. 
Je  ne  puis  trop  recommander  à mes  lectrices  d’en  introduire  l’usage 
parmi  les  femmes  de  la  campagne,  toujours  très-mal  vêtues  quand 
elles  se  sont  dépouillées  de  leur  capot , qu’elles  ne  peuvent  cepen- 
dant pas  garder  pendant  le  temps  qu’elles  soignent  leur  bétail.  Avec 
ce  vêtement  elles  éviteront  non-seulement  la  souffrance  que  cause 
le  froid,  mais  encore  bien  des  maladies. 

Il  est  juste  d’accorder  une  petite  gratification  à la  bergère  quand 
on  fait  une  vente;  cet  encouragement  lui  donnera  plus  de  zèle,  et  ce 
sera  de  l’argent  bien  placé. 

11.  — Du,  chien  de  berger. 


Le  choix  de  bons  chiens  a une  grande  importance;  il  est  fort 
rare  d’en  avoir  de  bons  dans  les  pays  où  les  troupeaux  ne  sont  pas 
un  des  objets  principaux  de  la  ferme;  cependant,  outre  le  travail 
pénible  et  même  souvent  infructueux  qu’un  chien  bien  dressé  évite  a 
la  bergère,  il  contribue  pour  sa  part  au  bon  état  du  troupeau,  en  ne  le 
tourmentant  pas  et  en  le  dirigeant  et  le  maintenant  dans  les  endroits 
des  pacages  qui  lui  sont  désignés  par  la  bergère.  De  plus,  il  évite  les 
fréquents  dégâts  que  peut  faire  un  troupeau  dépourvu  de  ce  guide 
indispensable,  parce  que,  je  le  répète,  personne  ne  peut  remplacer 
la  surveillance  qu’il  exerce.  Il  y aura  donc  toujours  grand  avantage 
à avoir  de  bons  chiens,  dùt-on  les  payer  fort  cher  et  les  faire  venir 
de  loin;  mais  alors  il  faut  prendre  quelques  renseignements  sur  la 
manière  de  les  conduire,  manière  qui  varie  dans  chaque  pays.  Si  l’on 
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veut  les  conserver  bons,  il  faut  leur  construire  à côté  de  la  bergerie 
un  petit  chenil  où  ils  seront  enfermés  aussitôt  qu’ils  arriveront  des 
champs,  et  où  on  leur  donnera  leur  nourriture,  qui  devra  se  com- 
poser de  soupe.  Une  bergère  attentive  ramassera  les  os  de  la  cui- 
sine pour  les  donner  à ses  chiens,  mais  toujours  dans  leur  chenil, 
où  ils  auront  aussi  abondance  de  boisson.  Alors  leur  travail  aura 
un  double  attrait  pour  eux,  puisqu’ils  retrouveront  en  s’y  livrant  la 
liberté  et  l’exercice. 

Il  y a des  chiens  qui  mordent  les  moutons;  on  peut  leur  faire 
casser  les  crocs,  ce  qui  rend  leur  morsure  sans  danger.  L’inconvé- 
nient de  cette  opération  est  que  les  chiens  ne  peuvent  plus  se  dé- 
fendre ni  contre  les  autres  chiens,  ni  contre  les  loups.  Il  vaut  mieux 
leur  mettre  une  petite  muselière  qui  entoure  le  museau  sans  pas- 
ser sur  les  narines  et  ne  sert  qu’autant  qu’il  faut  pour  qu’ils  ne 
puissent  pas  mordre.  On  la  fixe  sur  la  tète  à l’aide  de  courroies:  elle 
n’empêche  pas  le  chien  de  boire. 

Si  notre  ménagère  parvient,  par  des  améliorations  bien  enten- 
dues et  des  soins  bien  dirigés,  à augmenter  sensiblement  le  revenu 
du  troupeau,  elle  concevra  bientôt  un  grand  attachement  pour  ses 
protégés.  Elle  éprouvera  un  véritable  plaisir  à les  faire  admirer  par 
ses  voisins  et  à leur  servir  d’exemple.  Chaque  agneau  comme  chaque 
brebis  aura  de  l’intérêt  pour  elle. 


SECTION  YI1I,  — Des  porcs  et  de  la  porcherie. 


Le  porc  est  un  des  animaux  les  plus  utiles  à l’alimentation  de 
l’homme;  on  peut  même  dire  qu’il  n’en  est  pas  de  plus  utile,  car, 
tout  en  étant  l’accessoire  indispensable  d’une  grande  partie  des  mets 
qui  couvrent  la  table  du  riche,  il  est  aussi  le  régal  du  pauvre  et 
souvent  la  seule  viande  qui  entre  dans  sa  marmite,  comme  il  est  la 
ressource  du  cultivateur  aisé.  On  ne  saurait  donc  apporter  trop  de 
soin  au  choix  de  la  race  qu’on  élève,  à son  éducation  et  à son  en- 
graissement. Nul  animal  ne  profite  autant  des  soins  qu’on  lui  donne  : 
il  semblerait  que  la  nature  l’ait  fait  exprès  pour  la  subsistance  de 
ceux  qui  l’élèvent.  La  facilité  et  la  promptitude  avec  laquelle  il  se 
multiplie  serait  effrayante  s’il  ne  devait  pas  en  quelque  sorte  celte 
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fécondité  à son  état  de  domesticité.  Yauban  a fait  sur  la  reproduc- 
tion du  porc  des  calculs  extrêmement  curieux,  dont  voici  le  résul- 
tat : une  seule  truie  peut,  après  dix  générations,  être  la  souche  de 
six  millions  de  femelles,  en  ne  comptant  que  trois  femelles  par  por- 
tée. Ce  nombre  est  plus  élevé  que  celui  de  tous  les  porcs- qui  exis- 
tent en  France.  Dans  le  Leicester,  en  Angleterre,  une  truie  a élevé 
trois  cent  cinquante-cinq  petits  qu’elle  avait  eus  en  vingt  portées 
(elles  en  font  deux  par  an),  et  qui  valurent  à son  propriétaire 
3,700  fr.  de  revenu.  Sans  promettre  des  résultats  aussi  avantageux, 
je  ne  saurais  trop  engager  notre  ménagère  à apporter  tous  ses  . soins 
à la  reproduction,  à l’élève  et  à l’engraissement  de  ces  utiles  ani- 
maux, qui  trop  souvent,  en  France,  sont  abandonnés  à une  mal- 
propreté et  à une  négligence  qui  nuisent  considérablement  à leur 
prospérité. 


1.  — De  la  porcherie. 

La  première  chose  à faire,  c’est  d’assainir  leur  logement.  Ordi- 
nairement il  se  compose  d’un  bouge  obscur,  humide,  boueux,  étroit, 
horriblement  sale,  où  ils  ne  peuvent  se  coucher  sans  se  trouver 
plongés  dans  une  humidité  perpétuelle  et  où  ils  ne  respirent  qu’un 
air  saturé  de  miasmes  infects.  Presque  tous  les  cultivateurs  se  fi- 
gurent que  cela  n’a  aucune  importance  et  que  le  nom  seul  de  l’ani- 
mal indique  qu’il  n’a  d’autre  besoin  que  celui  de  la  nourriture.  De 
là  cependant  la  dégénération  des  races,  les  maladies  qui  attaquent 
ces  animaux,  et  une  perte  réelle  pour  le  propriétaire.  Le  cochon,  il 
est  vrai,  aime  à se  vautrer  dans  les  marais,  dans  les  mares,  dans 
les  bourbiers,  mais  c’est  pour  se  rafraîchir,  car  il  a un  besoin  ex- 
trême de  bain  ; c’est  aussi  pour  y chercher  des  vers  et  des  insectes, 
dont  il  est  très-friand,  et  nullement  par  un  instinct  de  malpropreté  ; 
le  cochon,  au  contraire,  est  le  seul  animal  domestique  qui  fasse  ses 
déjections  dans  un  autre  endroit  que  celui  où  il  se  couche  habituel- 
lement et  que  celui  où  il  doit  recevoir  sa  nourriture,  et  il  a besoin, 
peut-être  plus  encore  que  tout  autre  animal,  de  la  propreté  et  de  la 
salubrité  de  son  habitation,  qu’il  ne  quitte  que  rarement  lorsqu’il 
croît  et  jamais  lorsqu’on  l’engraisse. 

Un  toit  à porc  [ficj.  144)  doit  être  assez  grand  pour  qu’on  puisse 
mettre  d’un  côté  une  abondante  litière  et  de  l’autre  l’auge  qui  cou- 
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tient  la  nourriture,  si  cette  auge  n'est  pas  placée  dans  une  ouverture 
pratiquée  dans  le  mur;  on  doit  ménager  une  place  où  il  puisse  dépo- 


Fig.  144. 


ser  ses  ordures,  et  près  de  laquelle  on  pratique  une  petite  ouverture 
pour  servir  à l’écoulement  des  urines.  Le  sol  intérieur  doit  être  plus 
élevé  que  celui  du  dehors,  solidement  pavé  et  en  pente  du  côté  du 
trou  d’écoulement.  La  porte  doit  être  coupée  par  moitié  dans  sa  hau- 
teur, afin  de  pouvoir  ouvrir  la  partie  supérieure  pour  donner  de  l’air 
sans  que  l’animal  puisse  sortir.  Il  est  bon  aussi  d’établir  en  face  de  la 
porte  un  jour  étroit  en  dehors  et  allant  en  s élargissant  en  dedans, 
de  15  à 18  centimètres  de  hauteur  ; le  plancher  supérieur  doit  être 
placé  au  moins  à 2 mètres  7 centimètres  du  sol  ; une  plus  grande 
hauteur  vaudrait  encore  mieux. 

Si  l’on  construisait  des  toits  à porcs,  il  faudrait  tourner  les  ou- 
vertures au  midi,  donner  au  bâtiment  environ  2 mètres  de  large, 
dans  œuvre,  et  une  longueur  proportionnée  à la  quantité  de  loges 
qu’on  voudrait  avoir;  on  divise  ensuite  la  construction  en  tra\ers, 
dans  l’intérieur,  en  petites  loges  de  différentes  grandeurs,  ayant 
chacune  une  porte  et  un  jour  derrière,  comme  je  viens  de  le  dire. 
Pour  loger  une  truie  avec  sa  portée  il  faut  environ  6 mètres  carrés  ; 
on  peut  mettre  quatre  ou  cinq  porcs  dans  le  même  espace,  un  toit 
de  4 mètres  carrés  suffit  pour  loger  deux  gros  porcs  à l’engrais. 

En  avant  du  bâtiment  de  la  porcherie  on  ménage  une  cour  plus 
ou  moins  grande,  selon  l’espace  dont  on  dispose;  onl  entoure  d un 
mur  de  1 mètre  à 1 mètre  50  de  hauteur,  et  même  moins  si  le  toit 
est  placé  dans  un  lieu  sur  : des  murs  plus  hauts  rendraient  la  cour 
humide  et  malsaine  ; elle  doit  être  pavée,  et  avoir  dans  un  coin  une 
petite  fosse  à fumier,  également  pavée,  où  l'on  dépose  journellement 
le  fumier  qu’on  retire  des  loges.  On  vide  la  fosse  lorsqu’elle  est 
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pleine,  pour  joindre  cet  engrais  puissant  au  tas  de  fumier  commun. 
C’est  une  erreur  grossière,  quoique  fort  accréditée,  de  penser  que 
le  fumier  de  cochon  ne  vaut  rien  : c’est  au  contraire  un  des  meil- 
leurs. 

Il  serait  très-avantageux  de  pratiquer  dans  cette  cour  une  espèce 
d’abreuvoir  en  pente,  dans  lequel  les  cochons  pourraient  se  baigner 
à leur  aise  chaque  fois  qu’ils  en  sentiraient  le  besoin.  Ce  bassin, 
solidement  pavé  avec  du  ciment,  pourrait  être  alimenté  soit  par  un 
courant  d’eau,  soit  en  partie  par  une  gouttière  placée  sur  le  toit,  et 
qui  y conduirait  l’eau  pluviale;  dans  les  temps  de  sécheresse,  on 
le  ferait  au  besoin  remplir  à bras  d’homme  ; les  avantages  que  les 
cochons-en  retirent  compensent  grandement  les  frais.  Si  l’on  ne  pou- 
vait établir  ce  bassin,  il  faudrait  habituer  les  porcs  à aller  une  fois 
par  jour  dans  un  endroit  où  ils  pourraient  se  baigner;  il  suffirait  de 
les  y conduire  une  ou  deux  fois,  même  en  employant  la  rigueur, 
pour  qu’ils  y allassent  ensuite  d’eux-mêmes. 

Il  est  bon  de  planter  quelques  arbres  dans  la  cour  des  porcs,  afin 
de  leur  procurer  de  l’ombre.  Le  sureau  parait  être  celui  qu’ils  res- 
pectent le  plus;  il  pousse  vite  et  donne  un  bel  ombrage  sans  s’élever 
beaucoup. 

L’auge  où  l’on  donne  à manger  aux  porcs  peut,  quoique  mobile, 
être  placée  dans  l’épaisseur  du  mur,  de  manière  à ce  qu’on  puisse 
verser  leur  nourriture  sans  entrer  dans  leur  loge.  L’ouverture  faite 
au  mur  pour  recevoir  l’auge  est  évasée  en  dedans  et  en  dehors,  de 
haut  en  bas,  de  telle  sorte  que  le  porc  plonge  facilement  la  tête  dans 
son  auge,  de  même  qu’on  peut  y verser  du  dehors  la  nourriture, 
sans  que  pour  cela  l’animal  puisse  la  renverser;  elle  ne  peut  d’ail- 
leurs culbuter,  la  partie  la  plus  étroite  de  l’échancrure  du  mur  ar- 
rivant au  milieu  de  l’auge  à la  hauteur  de  ses  bords.  On  ferme  en 
dehors,  lorsque  la  nourriture  est  distribuée,  au  moyen  d’un  petit 
volet  qui  se  baisse  et  se  relève  à volonté,  et  qu’un  tourniquet  placé 
à l’extérieur  lient  élevé.  L’auge  doit  avoir  un  peu  de  pente  vers 
l’intérieur,  afin  que  l’animal  puisse  prendre  tout  ce  qu’on  lui  a 
donné.  Cette  manière  de  placer  les  auges  est  extrêmement  com- 
mode ; il  est  quelquefois  très-difficile  de  les  mettre  à l’abri  des  bru- 
talités de  ces  turbulents  animaux  au  moment  où  on  leur  distribue 
leur  repas  ; souvent  aussi  ils  culbutent  les  vases  dans  lesquels  on 
apporte  leur  ration  avant  qu’on  ait  le  temps  de  la  verser. 
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On  peut  encore,  lorsqu’on  a des  animaux  d’inégale  force  logés  en- 
semble, leur  donner  à manger  dans  une  auge  couverte  et  ayant  au- 
tant de  lunettes  qu’il  y a de  bêtes.  Chaque  porc  adopte  bientôt  la 
sienne  ; alors  les  plus  faibles  profitent  aussi  bien  des  repas  que  les 
plus  forts,  ce  qui  n’arrive  pas  avec  le  système  ordinaire.  Cette  mé- 
thode évite  même  des  combats  très-préjudiciables  aux  faibles.  On 
lait  aujourd’hui  des  auges  circulaires  en  fonte  (fig.  145);  au  milieu 
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se  trouve  un  montant  qui  porte  des  ailes  qui  se  prolongent  sur 
l’auge  sans  pénétrer  dans  sa  profondeur.  On  verse  la  nourriture 
dans  l’espèce  de  cuvette  qui  forme  la  base  de  l’auge , et  chaque 
porc  se  place  devant  un  des  compartiments  pour  manger. 

2.  — Choix  d'une  race. 

Le  choix  delà  race  est  aussi  essentiel  ici  que  cpiand  il  s’agit  des 
moulons.  Comme  je  l’ai  déjà  dit,  on  s’est  fort  peu  occupé  en  France 
de  l’amélioration  des  races,  et  c’est,  presque  toujours  à l’Angleterre 
que  nous  devons  les  races  perfectionnées  que  nous  possédons.  Le 
porc  est  un  des  animaux  que  les  Anglais  ont  le  plus  améliorés  ; ils 
ont  obtenu  plusieurs  races  perfectionnées,  qui  commencent  à se  ré- 
pandre en  Franco  ; il  ost  donc  assez  facile  de  se  les  procurer,  .l’en- 
gage vivement  notre  ménagère  à introduire  l’une  ou  l’autre  dans  sa 
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porcherie.  Ces  superbes  animaux  s’élèvent  et  s’engraissent  très-fa- 
cilement; déplus  ils  sont  rarement  ladres.  Elle  rendra  ainsi  un  ser- 
vice à son  voisinage  ; car  si  la  routine  fait  d’abord  repousser  ces 
races  précieuses,  bientôt,  convaincus  par  l’exemple  pratique  qu’elle 
donnera,  ses  voisins  les  adopteront,  et  cette  adoption  permettra 
à des  gens  qui  n’auraient  pas  pu  élever  des  races  rebelles  à l’engrais- 
sement d’avoir  et  d’engraisser  ceux  qui  appartiennent  aux  races 
dont  nous  parlons  ; elle  aura  ainsi  rendu  un  immense  service,  surtout 
aux  gens  peu  aisés. 

Les  principales  races  sont  Y anglo-chinoise,  très-grosse,  dont  le 
pelage  est  souvent  panaché  de  noir  et  de  blanc,  même  de  jaune  ; 
les  hampshire,  très-gros,  à poil  blanc  ; les  leicester,  race  plus  pe- 
tite, mais  peut-être  encore  plus  facile  à engraisser  que  les  précé- 
dentes. Les  jambes,  dans  ces  différentes  races,  sont  minces  et  cour- 
tes; toute  la  charpente  osseuse  est  petite,  quant  au  volume  des  os, 
car  ils  peuvent  acquérir  un  très-grand  développement.  La  tête,  quoi- 
que fort  petite,  est  garnie  de  bajoues  très-volumineuses.  Les  oreilles 
sont  droites  ; le  corps  est  long,  et  la  distance  du  ventre  au  dos  est 
considérable.  Le  dos  est  large,  surtout  vers  les  épaules.  Lorsqu’ils 
sont  gras,  ces  animaux  ressemblent  à un  tonneau  auquel  on  aurait  mis 
quatre  petites  pattes  et  un  museau  {fig.  146).  Ils  sont  peu  délicats 
sur  la  nourriture  ; ils  mangent  de  tout , et  entre  autres  choses  toutes 
les  espèces  de  fourrages  verts  des  prairies  artificielles;  ils  sont  doux, 
familiers,  et  vont  très-bien  aux  champs  avec  d’autres  bestiaux.  Ils 
conservent  leur  appétit  jusqu’à  la  fin  de  l’engraissement,  qualité  ex- 
trêmement favorable,  et  qui  permet  d’attendre,  pour  s’en  défaire, 
qu’ils  aient  atteint  toute  leur  perfection;  on  arrive  d’ailleurs  à ce 
résultat  avec  une  bien  moindre  quantité  d’aliments  qu’avec  les  races 
françaises. 

L’espèce  de  porcs  la  plus  répandue  en  France  est  une  grande  race 
blanche,  dont  les  jambes  sont  hautes  et  grosses;  la  tète  est  fort  grosso 
et  fort  longue;  ils  ont  la  côte  plate  et  sont  difficiles  à engraisser.  Je 
ne  connais  pas  une  race  moins  avantageuse.  Il  en  est  une  que,  dans 
certaines  contrées,  on  appelle  bâtarde,  qui  est  blanche,  marquée  de 
noii  par  place,  et  qui  n a pas  les  membres  aussi  forts  que  les  blancs; 
ils  deviennent  rarement  aussi  gros  qu’eux,  mais  ils  engraissent  plus 
facilement,  quoiqu  ils  soient  bien  loin  d’avoir  les  qualités  des  races 
anglaises-.  Je  les  préfère  aux  blancs. 
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La  meilleure  des  races  de  porcs  français  est  la  race  craonaise  ou 
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cranaise  ( py . 147),  assez  répandue  dans  l’ouest  de  la  France,  sur 
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Fig.  m 


' tout  dans  le  Bas-Poitou  ; ils  deviennent  énormes  et  engraissent  assez 
1 bien  ; mais  ils  ont  les  os  et  les  membres  très-gros. 

II.  23 
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3.  — Profit  à tirer  des  fores. 

Il  y a trois  manières  de  tirer  profit  des  porcs  : 1°  avoir  une  truie 
dont  on  vend  les  petits  à l’âge  d’environ  deux  mois;  2°  élever  ces 
petits  et  les  vendre  lorsqu’ils  sont  bons  à’ engraisser  ; 3°  engraisser 
des  sujets  adultes.  Il  est  difficile  de  décider  quelle  est  la  meilleure 
de  ces  trois  spéculations  ; cela  dépend  des  ressources  dont  on  dispose 
pour  leur  nourriture.  Ainsi,  à proximité  des  bois  de  chêne  il  y a 
avantage  à élever  des  porcs,  parce  qu’ils  croissent  rapidement  en  se 
nourrissant  de  glands.  Si  on  récolte  beaucoup  de  racines,  et  surtout 
de  pommes  de  terre,  il  sera  avantageux  de  se  livrer  à l’engraisse- 
ment. Si  l’on  possède  une  bonne  race,  le  meilleur  sera  d’avoir  des 
truies  portières.  Le  revenu  des  truies  est  variable  : le  prix  des  co- 
chons de  lait  peut  doubler  ou  tripler  si  l’année  est  favorable  aux 
plantes  qui  forment  la  base  de  leur  nourriture,  mais  aussi  ils  peuvent 
être  presque  sans  valeur  s’il  y a disette.  Cependant  je  crois  que, 
lorsqu’on  a un  logement  convenable  et  une  truie  de  bonne  race, 
cette  spéculation  est  la  meilleure,  en  calculant  sur  un  certain 
nombre  d’années;  si  l’on  renouvelle  la  truie  tous  les  trois  ans, 
tout  en  donnant  un  revenu  par  ses  petits,  elle  acquiert  aussi  de  la 
valeur;  car,  lorsqu’elle  est  engraissée  avant  d’être  vieille,  elle  se 
vend  presque  aussi  cher  qu’un  cochon  châtré. 

Quant  au  verrat,  on  le  garde  jusqu’à  l’âge  de  deux  ans  ou  deux 
ans  et  demi,  puis  on  le  fait  châtrer,  ensuite  on  l’engraisse;  il  se 
vend  bien  à la  boucherie.  On  réserve  un  autre  verrat,  qui,  dès  l’âge 
de  dix  mois,  quand  on  a châtré  le  plus  âgé,  peut  le  remplacer  auprès 
des  truies. 


4.  — Soins  à donner  aux  mères  et  aux  petits , 

Lorsqu’on  destine  une  jeune  bête  à la  reproduction,  il  faut  choi- 
sir la  plus  belle  de  la  portée,  la  laisser  tçler  plus  longtemps  que 
celles  qu’on  doit  vendre,  et  la  bien  nourrir  sans  l’engraisser.  A l’âge 
de  neuf  à dix  mois  on  peut  la  faire  couvrir.  Attendre  plus  tard,  ce 
serait  perdre  du  temps;  la  faire  couvrir  plus  tôt  serait  s’exposer  à 
arrêter  sa  croissance  et  à n’avoir  que  de  faibles  sujets. 

La  truie  porte  de  cent  treize  à cent  vingt  jours. 
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Pendantla  gestation  les  truies  engraissent  très-facilement;  il  faut 
se  défier  de  cette  disposition,  parce  qu’une  truie  trop  grasse  pourrait 
éprouver  quelque  difficulté  à mettre  bas.  Cependant  il  faut  la  bien 
nourrir  et  lui  laisser  le  plus  de  liberté  possible.  Lorsqu’elle  est  sur 
le  point  de  faire  ses  petits,  ses  mamelles  se  gonflent  beaucoup  et  elle 
se  plaint  ; il  est  bon  de  la  surveiller,  afin  d’être  là  au  moment  de  la 
délivrance.  Il  faut  veiller  même  la  nuit,  parce  qu’il  arrive  assez 
souvent,  ou  qu’elle  dévore  ses  petits,  ou  quelle  les  étouffe  en  se 
jetant  sur  eux  sans  précaution,  accident  qu’on  évite  en  les  mettant, 
à mesure  qu’ils  naissent,  dans  un  panier  couvert  et  bien  garni 
de  paille.  On  devra  lui  offrir  de  l’eau  tiède  mêlée  de  son  et  d’un  peu 
de  farine,  et,  lorsqu’elle  a mis  bas,  lui  donner  une  bonne  soupe 
également  tiède.  Il  faut  s’assurer  que  tous  les  petits  tettent,  et  pré- 
senter à la  mamelle  ceux  qui  ne  pourraient  pas  la  trouver  ou  qui  se- 
raient trop  faibles  pour  y aller  seuls  ; il  convient  de  mettre  ceux-ci 
aux  mamelles  de  devant,  parce  qu’elles  fournissent  plus  de  lait. 
Chaque  petit  adopte  ensuite  sa  mamelle  et  n’en  change  plus.  On 
donne  à la  mère  une  abondante  litière  ; mais  on  doit  avoir  soin  de 
couper  la  paille  en  brins  de  25  ou  30  centimètres  de  longueur  ; sans 
quoi  les  petits  pourraient  s’embarrasser  dans  la  paille  longue,  s’y 
trouver  cachés,  et  la  mère  pourrait  les  étouffer  en  se  couchant.  Il 
faut  continuer  ces  soins  jusqu’à  ce  que  les  petits  soient  assez  forts 
pour  se  bien  tirer  d’une  litière  ordinaire. 

Une  truie  nourrice  demande  une  abondante  nourriture  de  bonne 
qualité,  mais  il  convient  de  lui  en  donner  peu  à la  fois  et  souvent. 
Autant  elle  avait  de  disposition  à l’engraissement  lorsqu’elle  était 
pleine,  autant  elle  maigrit  lorsqu’elle  nourrit  : elle  perd  son  lait  avec 
la  plus  grande  facilité,  et  alors,  au  lieu  de  faire  de  beaux  élèves 
bien  ronds,  bien  frais  et  vigoureux,  ils  deviennent  maigres  comme 
leur  mère  et  croissent  à peine.  Il  est  donc  de  toute  nécessité  de 
très-bien  nourrir  la  truie  qui  allaite;  il  vaudrait  mieux  n’en  point 
avoir  que  de  ne  pas  remplir  cette  condition  essentielle;  c’est  pour- 
tant ce  que  bon  nombre  de  personnes  ne  font  pas;  aussi  n’obtien- 
nent-elles que  des  petits  chétifs  et  de  peu  de  valeur.  Il  est  rare 
qu’un  porc  qui  a souffert  pendant  l’allaitement  devienne  jamais  ro- 
buste. La  plus  grande  propreté  est  de  première  nécessité,  car  les 
petits  cochons  contractent  facilement  des  maladies  de  peau,  qui  sont 
ensuite  fort  difficiles  à guérir, 
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Dès  l’àge  de  trois  semaines  il  faut  présenter  un  peu  de  nourriture 
aux  gorets,  dans  une  petite  augette  à leur  portée.  Si  la  mère  trouble 
leur  repas,  il  faut  la  faire  sortir  de  la  loge  et  lui  donner  à manger 
au  dehors.  La  nourriture  des  petits  peut  se  composer  des  mêmes 
aliments  que  celle  de  leur  mère  ; cependant,  dans  les  premiers  jours, 
on  doit  se  borner  à leur  donner  du  son  bouilli  dans  de  l’eau  et  du 
lait  caillé.  S’il  fait  beau  temps,  il  faut  laisser  la  mère  et  les  petits 
en  liberté  dans  la  cour.,  afin  qu’ils  prennent  de  l’exercice  et  s’ébat- 
tent tout  à leur  aise.  A l’âge  d’un  mois  on  peut  les  conduire  dans 
les  champs,  soit  dans  des  prairies  artificielles,  soit  dans  des  chau- 
mes où  ils  pourraient  trouver  quelques  herbes  et  des  graines  à leur 
convenance. 

A deux  mois  on  peut  facilement  sevrer  les  jeunes  gorets,  en  les 
séparant  de  leur  mère  ; ils  se  sèvrent  même  à peu  près  seuls,  car  la 
mère  perd  son  lait  environ  à cette  époque.  Il  faut  alors  leur  donner 
à manger  trois  ou  quatre  fois  par  jour,  tenir  leurs  auges  avec  une 
extrême  propreté,  et  n’y  jamais  laisser  ce  qui  reste  du  repas  précé- 
dent. Le  lait  caillé  est  une  des  nourritures  qui  leur  convient  le 
mieux  ; on  y ajoute  du  son  ou  des  pommes  de  terre  cuites,  ou  d’au- 
tres légumes,  surtout  des  carottes,  qu’ils  aiment  beaucoup  et  qui 
leur  profitent.  On  peut  aussi  leur  donner  quelques  grains  ou  des  lé- 
gumes crus,  parce  que  la  mastication  facilite  la  chute  des  dents  de 
lait;  des  fourrages  verts  et  tendres,  des  feuilles  de  choux  leur  se- 
ront aussi  très-appropriés.  Il  est  bon  de  les  laisser  en  liberté  dans 
la  cour.  On  doit  veiller  à ce  que  les  plus  faibles  ne  soient  pas  mal- 
traités par  les  plus  forts,  et  ne  laisser  manger  ces  derniers  que  lors- 
que les  autres  sont  satisfaits.  D’ailleurs,  si  les  plus  forts  avaient 
toute  la  nourriture  à leur  disposition,  ils  mangeraient  trop  et  con- 
tracteraient la  teigne,  maladie  qui  les  couvre  de  galons.  Pour  la 
faire  cesser  on  retranche  une  partie  de  leur  nourriture,  et  on  ajoute 
un  peu  de  sel  à celle  qu’ils  reçoivent  ; on  lave  les  plaies  si  le  mal  est 
grave. 

Il  est  prudent  de  faire  châtrer  les  jeunes  gorets  cinq  ou  six  jours 
avant  le  sevrage,  parce  qu’ils  souffrent  de  cette  opération  et  trouvent 
dans  le  lait  de  leur  mère  le  meilleur  soulagement.  Il  y a dans  tous 
les  pays  des  hommes  qui  font  métier  de  châtrer  ; il  est  donc  inutile 
de  parler  de  cette  opération,  qui  réussit  ordinairement  bien.  Il  faut 
beaucoup  réduire  l’alimentation  la  veille,  le  jour  et  le  lendemain  de 
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la  castration;  puis  on  commence  à donner  au  jeune  sujet  un  peu  de 
son  bouilli  dans  de  l’eau. 

On  doit  toujours  chercher  à se  procurer  le  plus  habile  châtreur, 
dût-on  le  payer  plus  cher  que  les  autres  et  l’envoyer  chercher  au 
loin  si  cela  est  nécessaire.  Un  maladroit  peut  causer  des  accidents 
ou  faire  l’opération  imparfaitement.  Lorsque  la  plaie  est  bien  cica- 
trisée, on  peut  vendre  les  jeunes  gorets. 

Le  mère  ne  tarde  pas  à redevenir  en  chaleur,  et  on  peut  la  faire 
saillir,  à moins  que  l’allaitement  ne  l’ait  fait  beaucoup  maigrir; 
alors  il  serait  sage  d’attendre  la  seconde  chaleur,  qui  aura  lieu  en- 
viron un  mois  après. 

Si  les  jeunes  gorets  ne  sont  pas  châtrés  avant  le  sevrage,  il  faut 
séparer  les  mâles  des  femelles  lorsqu’on  les  a sevrés,  parce  qu’ils  se 
tourmenteraient  les  uns  les  autres,  ce  qui  nuirait  à leur  croissance. 
D’ailleurs,  dès  l’âge  de  cinq  ou  six  mois  les  jeunes  truies  pourraient 
concevoir , ce  qui  nuirait  beaucoup  à leur  développement  ulté- 
rieur. 


5.  — Nourriture. 


Lorsque  les  gorets  ont  renouvelé  leurs  dents  et  qu’ils  ont  atteint 
l’âge  de  quatre  ou  cinq  mois,  on  supprime  entièrement  l’usage  du 
grain,  et  on  les  nourrit  surtout  avec  des  herbages  et  des  racines.  Il 
est  indispensable  qu’ils  continuent  à prendre  de  l’exercice,  soit 
dans  une  cour,  soit  en  allant  chercher  une  partie  de  leur  nourriture 
dans  les  bois  ou  dans  les  champs.  Dans  tous  les  cas  il  faut  leur 
donner  abondance  de  boisson  et  les  faire  baigner  le  plus  souvent 
possible.  Si  l’on  a cultivé  des  laitues  et  de  la  chicorée  sauvage  pour 
les  cochons,  elles  pourront  former  la  base  de  leur  nourriture.  Les 
glands,  distribués  deux  fois  par  jour,  leur  conviennent  aussi  par- 
faitement comme  nourriture  d’hiver.  Si  l’on  se  trouve  dans  une  po- 
sition favorable,  on  peut  encore  nourrir  les  porcs  en  partie  avec  des 
matières  animales,  telles  que  résidus  de  boucheries,  chair  do  cheval 
et  eaux  grasses  provenant  des  auberges  ou  des  hospices  ; mais  cette 
nourriture,  quoique  adoptée  dans  des  établissements  agricoles  cé- 
lèbres, a quelque  chose  de  répugnant;  elle  devrait,  selon  moi,  n’être 
qu’accessoire.  Je  donnerai  plus  loin  quelques  procédés  pour  tirer 
parti  de  la  chair  des  animaux  morts,  et  la  préparer  de  telle  manière 
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qu’elle  se  conserve  et  puisse  être  employée  sans  inconvénient,  lors- 
qu’elle no  fait  pas  la  base  de  la  nourriture  des  porcs. 

Ces  animaux  trouvent  une  abondante  nourriture  dans  les  marais 
et  dans  les  bois,  et  nuisent  moins  aux  forêts  qu’aucun  autre  animal 
domestique.  Néanmoins,  il  faudra  toujours  leur  donner  au  logis  une 
petite  pitance  qui  les  engage  à y rentrer,  sans  quoi  il  pourrait  êtro 
fort  difficile  de  les  y ramener.  Ils  détruisent  les  taupes  et  les  souris, 
et,  sous  ce  rapport,  ils  pourraient  rendre  un  service  réel  dans  un 
champ  qui  serait  dévasté  par  ces  animaux.  Lorsque  des  coups  de 
vent  ou  une  récolte  faite  trop  tard  laissent  une  grande  quantité  de 
grains  sur  la  terre,  on  peut,  après  y avoir  fait  passer  le  troupeau, 
y conduire  les  porcs. 

On  ne  doit  point  craindre  que  le  porc  mange  des  herbes  ou  des 
animaux  qui  puissent  lui  être  nuisibles  ; son  odorat  est  un  guide  qui 
ne  le  trompe  jamais.  Si  l’on  redoutait  ses  fouilles,  on  pourrait  le 
boucler.  Pour  faire  cette  petite  opération,  du  reste  très-facile,  on 
perce  le  bout  du  groin  de  part  en  part  de  haut  en  bas,  et  l’on  y 
introduit  aussitôt  un  petit  fil  de  fer  de  la  grosseur  d’une  aiguille  à 
tricoter,  et  qui  forme  d’un  côté  une  boucle  dans  laquelle  on  passe 
l’autre  bout,  qu’on  recourbe. 

Lorsqu’on  veut  que  les  porcs  prennent  un  grand  développement, 
il  ne  faut  pas  leur  donner  une  nourriture  trop  substantielle  : trop 
d’embonpoint  y serait  contraire;  mais  lorsqu’ils  ont  atteint  l’âge  où 
l’on  veut  les  engraisser,  leur  régime  doit  tout  à fait  changer.  L’âge 
le  plus  favorable  à l’engraissement,  pour  obtenir  tout  ce  que  peut 
donner  l’animal,  serait  de  dix-huit  mois  à deux  ans;  mais  on  peut 
s’en  occuper  beaucoup  plus  tôt,  et  un  porc  de  neuf  à dix  mois  peut 
déjà  être  soumis  au  régime  dont  nous  allons  parler;  sa  chair  n'en 
sera  que  plus  tendre  et  plus  délicate. 


6.  — Engraissement. 


Lorsqu’on  veut  mettre  un  porc  à l’engrais,  on  l’habitue  peu  à peu 
à ne  plus  sortir,  et  on  augmente  graduellement  sa  nourriture.  Il  ne 
faudrait  pas  cependant  le  priver  trop  tôt  de  se  baigner.  La  plus 
grande  propreté  doit  régner  dans  son  habitation,  qu’il  ne  doit  plus 
quitter,  et  une  abondante  et  saine  litière  doit  lui  être  fournie. 
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On  peut  faire  des  engraissements  avec  différentes  sortes  d’ali- 
ments : 

Les  fourrages  verts  ; les  racines  ; les  résidus  des  distilleries;  les 
grains;  les  substances  animales. 

Le  fourrage  vert  ne  peut  guère  suffire  entièrement  à l’engraisse- 
ment; ce  système  est  peu  usité  en  France.  Cependant  les  vesces, 
le  sainfoin,  la  luzerne,  le  trèfle  et  la  laitue  peuvent  mener  un  porc 
jusqu’à  la  fin  de  cette  période,  si  on  les  prépare  avec  soin.  Pour  cela 
il  faut  les  hacher  , les  faire  fermenter  dans  des  cuves  et  les  saler 
un  peu.  On  les  fait  aigrir  au  moyen  d’un  levain  de  pâte.  Les  porcs 
rejettent  d’abord  cette  nourriture,  mais  ils  finissent  par  s’y  accou- 
tumer. Toutefois,  ce  mode  est  d’une  exécution  assez  difficile. 

Vers  la  fin  de  l’engraissement  on  ajoute  du  grain  à la  ration. 

L’engraissement  avec  les  racines  est  le  plus  usité  et  le  plus  con- 
venable. On  peut  y joindre  du  son,  du  grain  et  des  glands. 

Dans  les  premiers  temps  où  le  porc  est  à l’engrais,  on  peut  se 
borner  à lui  donner  les  racines  crues  ; on  coupe  celles  qui  sont 
trop  grosses.  On  lui  donne  deux  fois  par  jour  à boire  de  l’eau  dans 
laquelle  on  a fait  bouillir  un  peu  de  son.  Un  mois  après  il  conviendra 
de  faire  cuire  les  légumes;  si  ce  sont  des  pommes  de  terre,  elles 
seront  cuites  à la  vapeur  (je  donnerai  plus  loin  le  procédé),  ou  au 
moins  avec  fort  peu  d’eau,  et  elles  seront  toujours  lavées  avant 
d etre  soumises  à la  cuisson.  Les  betteraves  cuisent  très-difficile- 
ment, même  coupées  en  tranches  minces  par  le  Coupe-racines  ; on 
pourra  cependant  les  faire  cuire  assez  pour  qu’elles  puissent  aussi 
être  employées;  les  rutabagas  et  les  navets  d’Ecosse  cuisent  mieux. 
Si  l’engraissement  commence  en  automne,  quelques  regains  de 
prairies  artificielles  et  des  choux  peuvent  remplacer  les  racines 
crues  et  les  glands;  ces  derniers  sont  toujours  donnés  crus.  Lorsque 
le  porc  commence  à s’arrondir,  il  convient  d’ajouter  à sa  nourri- 
ture un  peu  de  farine  d’orge,  de  seigle,  d’avoine  ou  de  sarrasin, 
mais  d’abord  en  fort  petite  quantité.  Du  lait  caillé  mélangé  aux  ali- 
ments est  favorable  pendant  tout  le  temps  de  l’engraissement,  mais 
il  serait  très-fàcheux  d’en  cesser  l’usage;  il  vaudrait  mieux  ne  pas 
commencer  à en  donner.  Tout  à fait  à la  fin  de  l’engraissement,  on 
peut  augmenter  la  quantité  de  farine  et  cesser  l’usage  des  légumes; 
mais  souvent  l’animal,  déjà  rassasié,  sc  dégoûte  d’une  nourrituro 
qui  n’est  pas  variée.  Un  peu  de  sel  ajouté  à ses  aliments  excite  son 
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■appétit  et  facilite  ses  digestions.  On  peut  employer  à cet  usage  les 
saumures  qui  restent  dans  les  vases  qui  ont  contenu  des  salaisons. 

Des  expériences  faites  par  des  agriculteurs  habiles  ont  prouvé  que 
la  nourriture  fermentée  favorise  beaucoup  l’engraissement  des  porcs. 
II  est  très-facile  d’obtenir  cette  fermentation  : il  suffit  pour  cela  d’a- 
voir trois  cuves  dans  lesquelles  on  dépose  à l’avance  leur  nourriture. 
On  commence  par  mêler  à la  première  cuve  un  levain  de  pâle;  le 
second  jour  on  en  fait  autant  à la  seconde,  et  l’on  fait  consommer  la 
première  en  en  réservant  une  portion  pour  servir  de  levain.  Le  troi- 
sième jour  on  met  encore  du  levain  dans  la  troisième  cuve,  et  l’on 
fait  consommer  la  seconde,  dont  on  réserve  également  une  partie 
dans  le  même  but;  après  quoi  l’on  revient  à la  première,  qui  con« 
tient  le  levain  nécessaire.  De  cette  manière,  sans  aucune  auamen- 
tation  de  peine,  on  fait  manger  constamment  aux  porcs  des  aliments 
fermentés.  Mais  lorsqu’on  a commencé  il  faut  continuer,  parce  que 
l’estomac  de  l’animal,  habitué  à ce  genre  d’aliments,  s’accommoderait 
mal  d’un  changement  à cet  égard.  On  doit  donc  veiller  à ce  que  les 
aliments  soient  toujours  fermentés,  ce  qui  peut  offrir  quelques  dif- 
ficultés en  hiver.  Il  faut  d’ailleurs  préparer  à l’avance  la  nourriture 
et  ne  jamais  attendre  qu’elle  soit  entièrement  consommée  pour  en 
préparer  de  nouvelle. 

Lorsqu’on  cultive  beaucoup  de  pommes  de  terre,  de  betteraves, 
de  rutabagas  et  de  navets,  plantes  si  précieuses  pour  tous  les  ani- 
maux et  si  productives  eu  égard  au  terrain  qu’elles  occupent  et 
aux  frais  qu’elles  occasionnent,  on  peut  faire  des  engraissements 
pendant  une  grande  partie  de  l’année,  car  les  betteraves  et  les 
pommes  de  terre  se  conservent  dans  des  lieux  sains  jusqu’à  la  mi- 
mai, et  même,  pour  les  pommes  de  terre,  un  mois  plus  tard.  Dès 
le  mois  de  juillet  on  peut  commencer  à trouver  dans  l’éclaircis- 
sage des  betteraves  un  puissant  auxiliaire  pour  la  nourriture  des 
porcs  ; il  y a enfin  des  pommes  de  terre  hâtives  qui  commençât  à 
donner  d’abondants  produits  en  août. 

Les  engraissements  d’été  exigent  l’emploi  d’herbages  et  de  grains; 
on  les  conduit  graduellement  comme  je  viens  de  l’indiquer. 

L’engraissement  avec  les  résidus  de  brasseries  et  de  fabriques  de 
sucre  de  betteraves  ou  de  distilleries  d’alcool  de  betteraves  ou  de 
pommes  de  terre  convient  mieux  aux  jeunes  porcs  de  six  à huit 
mois  qu’à  ceux  qui  sont  plus  âgés.  On  mélange  d’abord  les  résidus 
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avec  de  l’eau,  sans  quoi  l’animal  se  griserait;  il  s’y  habitue  et  on 
supprime  l’eau.  Quelques  engraisseurs  donnent  les  résidus  tout  à 
fait  chauds , d’autres  entièrement  froids  ; jamais  ils  ne  doivent  être 
employés  quand  ils  sont  aigris.  Un  gros  porc  peut  consommer  25 
ou  30  kilogr.  de  résidus  par  jour.  Les  profits  de  ce  genre  d’engrais- 
sement sont  considérables,  mais  exceptionnels  ; on  n’a  pas  partout 
des  résidus  à sa  disposition. 

On  pourrait  engraisser  un  porc  avec  des  glands  seulement,  mais, 
outre  que  l’engraissement  serait  lent,  il  ne  serait  jamais  parfait. 
Cependant  le  gland  convient  très-bien  comme  accessoire.  Si  l’on 
voulait  employer  les  glands  spécialement,  il  faudrait  les  faire  dré- 
cher  (germer),  en  les  entassant  dans  une  fosse  et  en  les  arrosant 
d’eau  salée,  puis  en  les  recouvrant  de  terre.  Lorsqu’ils  sont  ger- 
més,  on  les  retire  et  on  les  fait  sécher  au  soleil  ou  au  four  ; puis  on 
les  concasse  sur  un  sol  dur,  au  moyen  d’une  batte  de  bois.  Ainsi 
préparés  ils  se  conservent  d’une  année  à l’autre  ; ce  qui  est  pré- 
cieux, puisque  les  chênes  ne  donnent,  en  général,  leurs  fruits  que 
tous  les  deux  ans.  On  les  mêle  ensuite  à la  nourriture  des  porcs. 

Les  petites  châtaignes  et  les  fèves  conviennent  aussi  aux  porcs, 
qui  les  mangent  avec  voracité.  On  fait  tremper  les  fèves  pendant 
vingt-quatre  heures  dans  de  l’eau  ; ou  bien , après  les  avoir  fait 
tremper  douze  heures,  on  les  fait  cuire  et  on  en  met  quelques  poi- 
gnées dans  la  soupe  des  porcs. 

Les  résidus  ou  tourteaux  d’huile  peuvent  aussi  servir  avec  succès 
à l’engraissement;  on  les  mêle  en  petites  quantités  aux  autres 
aliments. 

Les  résidus  des  fromageries,  le  lait  de  beurre,  le  caillé,  sont 
d’excellents  auxiliaires  à ajouter  à la  nourriture  de  ces  animaux. 

•Aussitôt  qu’un  porc  est  arrivé  à un  bel  état  de  graisse  il  faut 
l’abattre  : le  garder  plus  longtemps  serait  inutile,  et  l’on  s’expo- 
serait à le  perdre  par  la  cachexie  graisseuse. 

On  doit  veiller  soigneusement,  à mesure  qu’un  engraissement 
avance,  à donner  une  nourriture  de  plus  en  plus  substantielle, 
parce  que,  l’appétit  de  l’animal  diminuant,  il  doit  pouvoir  le  satis- 
faire avec  une  masse  moins  considérable. 

On  doit  généralement  distribuer  les  aliments  froids  ; si  la  saison 
était  très-rigoureuse,  on  pourrait  les  donner  tièdes. 

Lorsqu’on  so  livre  à l’élève  des  porcs  ou  à leur  engraissement,  il 
23. 
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faut  nécessairement  se  munir  d’un  appareil  pour  faire  cuire  les  lé- 
gumes qu’on  destine  à leur  alimentation.  Le  meilleur  procédé, 
sans  contredit,  est  d’employer  la  vapeur.  L'appareil  est  peu  coû- 
teux et  très-durable.  Il  consiste  en  un  fourneau  dont  l’ouverturo 
étroite  laisse  échapper  peu  de  chaleur;  un  conduit  également  étroit, 
pratiqué  dans  le  mur  le  long  duquel  il  est  construit,  offre  un  pas- 
sage à la  fumée  et  établit  le  courant  d’air  nécessaire  à la  combus- 
tion. Ce  fourneau,  construit  en  pierres  ou  en  briques,  doit  être  dis- 
posé de  manière  à recevoir  une  poêlette  portant  un  rebord  plat,  dont 
le  double  usage  est  de  tenir  la  poêlette  sur  le  fourneau  et  de  rece- 
voir la  tonne  ou  cuve  dans  laquelle  on  met  les  légumes.  Cette  poêlette 
peut  être  en  cuivre  ou  en  fonte  ; j’en  ai  déjà  parlé  à l’article  Les- 
sive (t.  I,  ire  partie).  Le  fond  de  la  cuve,  faite  en  bois  et  cerclée  en 
fer,  se  compose  d’un  bon  treillage  de  fil  de  fer  ou  d’une  forte  toile 
métallique  ; elle  s’adapte  parfaitement  au  rebord  plat  de  la  poêlette  ^ 
qui  est  bordé  d’un  petit  bourrelet  servant  à la  contenir.  On  met  de 
l’eau  dans  la  poêlette,  puis  on  met  en  place  la  cuve,  qu’on  remplit 
des  légumes  à faire  cuir  ; on  couvre  ces  légumes  avec  un  amas  de 
vieille  toile,  qu’on  enfonce  tout  autour  pour  éviter  autant  que  pos- 
sible la  déperdition  de  vapeur.  On  place  un  couvercle  de  bois  par- 
dessus et  on  chauffe.  Bientôt  la  vapeur  pénètre  à travers  le  gril- 
lage et  les  légumes,  qu’elle  cuit  assez  promptement  et  parfaitement. 
Il  est  économique  de  faire  deux  cuissons  de  suite , parce  que,  l’ap- 
pareil une  fois  échauffé  , la  seconde  cuisson  se  fait  beaucoup  plus 
promptement  cjue  la  première.  Si  ce  sont  des  pommes  de  terre,  on 
les  met  après  la  cuisson  dans  les  vaisseaux  destinés  à les  recevoir, 
et  on  les  écrase  immédiatement,  parce  qu’il  serait  très-difficile, 
pour  ne  pas  dire  impossible,  de  le  faire  si  on  les  laissait  refroidir. 
Les  betteraves,  les  carottes  , les  navets  ou  les  topinambours  doi- 
vent être  coupés  en  tranches  avant  d’être  livrés  à la  cuisson. 


7.  — Maladies. 

Le  porc  est  sujet  à plusieurs  maladies  qui  lui  sont  particulières, 
qui  deviennent  d’autant  plus  graves  qu’il  est  moins  bien  nourri  et 
logé,  et  tenu  moins  proprement,  mais  qui  so  montrent  rarement 
dans  les  porcheries  bien  conduites. 
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A.  Ladrerie. 

La  ladrerie,  la  maladie  la  plus  commune,  est  incurable.  Les  meil- 
leurs préservatifs  sont  un  logement  sain  et  sec,  une  bonne  nour- 
riture, distribuée  régulièrement , l’habitude  des  bains  et  une  grande 
propreté. 

La  chair  du  cochon  ladre  peut  être  mangée  sans  inconvénient, 
mais  elle  est  flasque  et  se  conserve  mal  étant  salée;  son  lard  est 
blanc.  11  est  sage  de  faire  examiner  la  langue  d’un  cochon  avant  de 
le  mettre  à l’engrais,  parce  que,  s’il  était  ladre,  Userait  préférable 
de  ne  point  l’engraisser,  mais  seulement  de  l’amener  à un  état  qui 
permît  de  l’abattre  et  de  le  vendre  à bas  prix  dans  la  campagne. 
De  petites  vésicules  se  montrent  sous  la  langue  et  meme  dans  la 
chair  des  cochons  ladres.  Plus  la  langue  en  est  chargée,  plus  la  ma- 
ladie est  grave.  Un  ou  deux  grains  de  ladrerie  sur  la  langue  n’an- 
noncent qu’une  légère  atteinte;  mais  sept  ou  huit  sont  le  symptôme 
d’une  lésion  profonde;  un  plus  grand  nombre  de  vésicules  met 
l’animal  hors  d’état  d’être  abattu. 

B.  Angine. 

L’angine  est  une  maladie  assez  commune  chez  le  porc;  on  la 
reconnaît  au  gonflement  inflammatoire  de  barrière-palais.  L’animal 
alors  respire  et  avale  difficilement;  il  arrive  même  que  les  aliments 
lui  reviennent  par  le  nez  ; il  bave.  Il  faut,  aussitôt  qu’on  s’en  aper- 
çoit, le  séquestrer  rigoureusement  et  le  mettre  à la  diète  blanche , 
c’est-à-dire  se  borner  à lui  donner  de  l’eau  tiède  blanchie  avec  un 
peu  de  farine,  lui  envelopper  le  cou  d’une  peau  de  mouton  ou  d a- 
gneau,  la  laine  en  dedans,  et  le  tenir  dans  un  toitchaud,  garni  d une 
abondante  litière.  On  peut  frotter  la  gorge  avec  clc  l’onguent  popu- 
leum.  Cet  état  dure  quelquefois  huit,  dix  et  même  douze  jours. 

Des  symptômes  à peu  près  semblables  accompagnent  l’esqui- 
nancie.  Alors  il  se  forme  à la  gorge  une  tumeur  qui  doit  se  résou- 
dre par  un  abcès.  Il  est  indispensable,  dans  ce  cas,  d’appeler  le 
vétérinaire  pour  ouvrir  l’abcès  et  donner  écoulement  au  pus.  On  se 
conforme  à ses  ordonnances.  Ce  qu’il  faut  éviter  surtout,  c’est  d’ap- 
peler certains  charlatans,  comme  on  en  trouve  dans  presque  tous 
les  villages,  et  qui  se  donnent  pour  fort  habiles;  ils  font  au  cou  de 
ces  pauvres  animaux  une  ouverture  à tort  ou  à travers,  que  ce 
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soit  angine  ou  esquinancie,  et  risquent  très-souvent  de  blesser  gra- 
vement le  patient,  en  attaquant  des  parties  non  atteintes  par  le  mal. 
L’angine  cédera  presque  toujours  au  traitement  indiqué,  mais  il 
faut  savoir  opérer  pour  ouvrir  convenablement  une  esquinancie. 
Dans  certains  pays  on  appelle  les  mauj  de  gorge  des  porcs  les 
mauvaises  ; c’est  sous  ce  nom  que  leur  traitement  est  livré  à l’igno- 
rance. 

C.  Pourriture  des  soies. 

L’animal  qui  est  atteint  delà  pourriture  des  soies  perd  l’appétit, 
devient  faible,  paresseux;  ses  soies  se  détachent  avec  la  plus 
grande  facilité.  Cette  maladie  a pour  principale  cause  une  habita- 
tion malsaine  et  humide;  elle  atteint  plutôt  les  porcs  à l’engrais, 
qui  ne  quittent  plus  l’étable,  que  ceux  qui  se  promènent  et  fuient 
ainsi  la  cause  du  mal.  Lorsqu’un  porc  en  est  atteint,  le  plus  sage 
parti  est  de  le  tuer  de  suite , car  sa  chair  n’est  pas  malsaine , et 
pendant  le  traitement,  ordinairement  inutile,  il  dépérirait  beau- 
coup. Cependant,  si  l’animal  n’était  pas  en  état  d’être  tué,  on  pour- 
rait tenter  de  le  traiter.  La  première  chose  à faire  serait  de  le  loger 
sainement,  de  le  laisser  à l’air  libre  le  plus  longtemps  possible,  de 
lui  donner  une  nourriture  saine  et  substantielle,  et  d’y  ajouter  tous 
les  jours  2 à 3 kilogr.de  décoction  dejplantes  amères,  telles  qu’ab- 
sinthe,  écorce  de  saule  ou  de  chêne,  et  quantité  pareille  de  lait  de 
chaux,  ou  une  dissolution  de  8 grammes  d’alun. 

D.  POUX. 

Les  porcs  sont  souvent  atteints  de  poux.  Lorsque  ces  insectes  se 
développent  en  grande  quantité  et  qu’ils  se  fraient  des  passages 
sous  la  peau,  il  est  rare  qu’on  ne  soit  pas  obligé  d’abattre  l’animal. 
Cependant  un  vétérinaire  peut  tenter  un  traitement.  Lorsque  les 
poux  ne  font  pas  d’aussi  grands  ravages,  de  la  propreté  dans  l’ha- 
bitation, des  bains,  et  enfin  la  recherche  des  insectes  à l’aide  d’un 
peigne,  suffisent  pour  en  débarrasser  l’animal,  qui  souffre  beau- 
coup de  la  présence  de  ces  parasites;  il  maigrit  et  ne  profite  nul- 
lement de  la  nourriture  qu’il  reçoit.  On  fait  aujourd’hui  dos  peignes 
de  cuivre  qui  sont  très-convenables  pour  enlever  les  poux  des 
porcs.  On  peut  aussi  frotter  les  parties  atteintes  avec  une  huile  quel- 
conque; les  poux  qui  en  sont  couverts  meurent  à l’instant;  en  re- 
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nouvelantla  friction  lorsque  les  lentes  éclosent,  on  détruit  le  mal  ; 
mais  il  ne  faut  pas  attendre  que  la  vermine  ait  pullulé  de  manière 
à s’introduire  sous  la  peau,  car  l’huile  n’aurait  plus  d’action. 

E.  Renversement  de  la  matrice. 

II  arrive  assez  fréquemment  qu’une  mise  bas  laborieuse  a pour 
conséquence  chez  les  truies  un  renversement  delà  matrice.  Si  l’on 
ne  peut  avoir  facilement  recours  aux  soins  d’un  vétérinaire,  il  faut 
chercher  à réparer  le  mal.  On  commence  par  lier  le  groin  de  la 
truie,  afin  qu’elle  ne  puisse  crier  ; puis  on  fait  une  décoction  de  graine 
de  lin  ou  de  racine  de  guimauve  avec  laquelle  on  lave  la  partie 
malade,  ou  même,  si  elle  parait  enflammée,  on  la  fait  tremper,  en 
tenant  l’animal  couché  et  en  posant  la  matrice  dans  le  vase  qui 
contient  l’eau  émolliente.  Si,  au  contraire,  elle  est  blafarde  et  ta- 
chetée de  blanc,  on  la  lave  avec  du  cidre,  du  vin  ou  de  ia  bière 
qu'on  fait  tiédir,  ou  enfin  avec  de  l’eau,  si  elle  est  à l’état  normal, 
et  on  enlève  les  portions  du  placenta,  ou  délivre,  qui  pourraient  en- 
core y être  restées  attachées.  Ensuite  on  place  la  truie  debout,  les 
jambes  de  devant  beaucoup  plus  basses  que  celles  de  derrière,  et 
on  la  soutient  de  chaque  côté.  La  personne  qui  doit  opérer  doit 
préalablement  s’être  coupé  les  ongles  avec  soin,  de  manière  qu’ils 
n’accrochent  pas,  et  s’être  graissé  les  mains  d’une  huile  douce  quel- 
conque; elle  soutient  la  matrice  des  deux  mains,  et,  profitant  des 
moments  où  la  truie  ne  fait  pas  d’efforts  répulsifs,  elle  l’enfonce 
avec  précaution  dans  la  vulve,  en  y plongeant  les  doigts,  afin  de  la 
conduire  jusqu’à  sa  place.  Si  l’animal  fait  des  efforts  répulsifs  pen- 
dant l’opération,  on  s’arrête,  en  se  contentantde  maintenir  la  matrice, 
afin  d’éviter  un  nouveau  renversement.  Lorsque  la  réduction  est 
complète,  on  tient  la  main  à l’ouverture  jusqu’à  ce  que  l’animal  cesse 
tout  mouvement  répulsif.  Quelquefois  la  pauvre  bête  repousse  de 
nouveau  la  matrice  au  dehors  ; il  faut  alors  recommencer  l’opéra- 
tion ; mais  il  est  à craindre  qu’elle  soit  inutile  si  la  chute  se  renou- 
velle ; il  ne  reste,  dans  ce  cas,  d’autre  parti  à prendre  que  de  faire 
abattre  la  truie. 

F.  Part  laborieux. 

Après  une  mise  bas  laborieuse,  la  truie  tombe  quelquefois  dans 
un  abattement,  dans  une  faiblesse  extrême;  il  faut  avoir  recours  au 
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plus  tôt  à quelques  stimulants,  sans  quoi  elle  pourrait  périr.  Une 
demi-bouteille  de  vin  chaud,  même  sucré,  du  cidre,  ou  de  la  bière 
à son  défaut,  ou  même  une  petite  quantité  d’eau-de-vie  allongée 
d’eau,  lui  rendent  la  vie.  Si  le  remède  ne  produit  pas  d’effet  au  bout 
d’une  ou  deux  heures,  il  faut  y revenir  et  le  renouveler  de  cinq  en 
cinq  heures,  jusqu’à  ce  que  la  bête  ait  retrouvé  sa  vigueur.  Ce  mal 
s’appelle  la  fièvre  d’accouchement;  il  ne  faut  pas  le  confondre  avec 
un  peu  d’abattement  qui  suit  toujours  la  délivrance,  mais  qui  se  dis- 
sipe bientôt.  Des  stimulants  dans  ce  cas  seraient  dangereux. 

Outre  ces  maladies  particulières,  les  porcs  sont  sujets  aux  autres 
maladies  qui  atteignent  tous  les  animaux.  Le  plus  sage  est  d’appeler 
le  vétérinaire;  souvent,  pour  épargner  une  visite,  on  perd  un  ani- 
mal. D’ailleurs  les  porcs  sont  des  animaux  très-difficiles  à soigner, 
et  dont  la  mort  résulte  souvent  de  ce  qu’on  n’a  pas  pu  leur  admi- 
nistrer en  temps  utile  un  remède  efficace. 

J’ai  parlé  à l’article  Provisions  de  ménage  (t.  I,  ire  partie)  de  la 
préparation  et  de  la  salaison  du  porc. 


SECTION  IX.  — De  la  chèvre. 


La  chèvre  est  un  animal  proscrit  par  tous  les  agriculteurs  à cause 
des  dégâts  qu’elle  fait.  Cependant,  peu  coûteuse  à nourrir,  elle  est 
d’un  bon  produit,  tant  par  l’abondance  de  son  lait,  avec  lequel  on 
fait  d’excellents  fromages,  que  par  la  valeur  vénale  de  ses  petits,  eu 
égard  à celle  de  la  mère.  C’est  la  vache  du  pauvre.  Elle  porte  cinq 
mois.  Quoique  la  chèvre  soit  naturellement  vagabonde,  elle  s’ac- 
commode du  séjour  de  l’étable,  pourvu  que  son  habitation  soit  propre 
et  qu’elle  y soit  bien  nourrie.  Pendant  l’été,  elle  mange  à peu  près 
tous  les  fourrages  ; on  peut  y joindre  des  feuilles  de  presque  tous  les 
arbres,  surtout  celles  des  ormeaux.  Des  feuilles  de  légumes,  cuites 
avec  un  peu  de  son,  lui  conviennent  également. 

Durant  l’hiver  on  peut  la  nourrir  avec  les  feuilles  sèches  d'un 
grand  nombre  d’arbres,  avec  des  fourrages  et  des  racines  ordinaires; 
on  peut  aussi  lui  préparer  une  nourriture  particulière  avec  la  feuille 
de  vigne,  comme  on  le  fait  au  Monl-d’Or,  ou  ces  animaux  sont  une 
des  richesses  du  pays,  et  où  ils  no  sortent  presque  jamais  des  éla- 
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blés.  Après  la  vendange  on  effeuille  la  vigne;  quelquefois  même  on 
le  fait  en  partie  auparavant,  afin  de  faciliter  la  maturation  du  rai- 
sin. Ces  feuilles  sont  déposées  soit  dans  des  tonneaux  défoncés,  si 
l’on  n’en  conserve  qu’une  petite  quantité,  soit  dans  de  grandes 
fosses  bétonnées,  disposées  dans  des  celliers  ou-  des  hangars,  et 
dans  lesquelles  on  empile  les  feuilles  en  les  foulant  fortement  avec 
les  pieds  ; on  les  arrose  ; puis  on  les  couvre  de  planches  chargées 
de  pierres  pesantes.  Il  s’établit  une  fermentation  qui  rend  cette  pré- 
paration très-acide.  Au  bout  de  deux  mois  la  fermentation  est  ter- 
minée ; on  donne  alors  cette  nourriture  aux  chèvres,  qui  en  sont  très- 
avides,  ainsi  que  de  l’eau  qui  surnage.  Les  feuilles  ont  conservé 
leur  couleur  verte  et  sont  entières.  On  peut  nourrir  les  chèvres  avec 
cette  préparation  jusqu’au  retour  de  la  végétation. 

La  chèvre  est  un  animal  fort  attaché  à son  maître,  mais  très-in- 
docile, ce  qui  rend  sa  garde  difficile;  elle  se  défend  du  chien  et  ne 
cède  à ses  attaques,  dont  elle  comprend  très-bien  l’objet,  que  si  cela 
lui  convient;  aussi  est-elle  un  ennemi  redoutable  pour  l’agriculteur, 
parce  qu’elle  dévore  les  bourgeons  de  tous  les  arbres  et  la  tète  de 
toutes  les  plantes.  11  ne  faut  donc  jamais  avoir  qu’un  très-petit 
nombre  de  chèvres.  Cet  animal  est  doué  d’une  santé  robuste  et  entre 
en  rut  aussitôt  qu’on  l’envoie  au  bouc,  ce  qui  permet  de  l’y  con- 
duire dans  toutes  les  saisons.  On  ne  conserve  jamais  les  mâles,  car 
un  seul  bouc  peut  suffire  à 400  femelles.  La  chèvre  porte  depuis 
deux  jusqu’à  quatre  petits  ; elle  est  susceptible  d’une  grande  ten- 
dresse maternelle.  On  peut  manger  le  biquet  dès  l’âge  de  huit  à dix 
jours;  il  est  meilleur  à trois  semaines  ou  un  mois;  sa  peau  se  vend 
fort  cher  aux  tanneurs.  Lorsqu’on  veut  élever  une  jeune  chèvre,  il 
faut  la  laisser  teter  environ  deux  mois  et  la  sevrer  graduellement. 
On  peut  faire  couvrir  les  chèvres  à un  an. 

Les  chèvres  qu’on  élève  en  France  ont  généralement  des  cornes; 
il  y a une  race  blanche  qui  en  est  dépourvue  et  qui  est  préférable, 
parce  qu’étant  plus  douce  elle  donne  tout  autant  de  lait.  La  chèvre 
d’ Angora  et  celle  de  Cachemire  sont  encore  plus  précieuses,  puis- 
que, outre  leur  lait,  elles  donnent  tous  les  ans  une  abondante  toison 
dont  on  fait  les  plus  beaux  tissus  connus  ; la  chèvre  d’ Angora,  peu 
répandue,  procurerait  cependant  des  avantages  réels  à son  proprié- 
taire. Chaque  année  sa  toison  pourrait  donner  1 kil.  1/2  à 2 kilogr. 
de  duvet,  qui,  fdé  comme  la  laine,  offrirait  à une  bonne  ménagère 
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d’excellent  fil  pour  faire  des  bas,  des  gilets,  des  jupons  d’une  douceur 
et  d’une  finesse  admirables.  La  chèvre  de  Cachemire  produit  un 
duvet  encore  plus  beau,  maisbien  moins  abondant;  d’ailleurs,  comme 
cette  production  ne  nuit  nullement  à celle  du  lait,  ces  deux  races 
offrent  un  double  bénéfice.  On  tond  la  chèvre  d’Angora  au  moment 
où  l’on  s’aperçoit  que  sa  toison  va  tomber.  Il  faut  enlever  avec  soin 
le  poil  dur  qui  recouvre  le  duvet.  Quant  à celle  de  Cachemire  ou  du 
Thibet,  on  doit  la  peigner  pour  retirer  le  duvet;  cette  opération  se 
fait  vers  le  mois  de  juin. 

Outre  le  lait  qu’on  obtient  des  chèvres,  on  peut  en  manger  la  chair, 
qui,  dans  le  Midi,  constitue  même  une  partie  de  la  nourriture  des' 
hommes.  Les  fourrages  étant  fort  rares  dans  ces  contrées,  on  ne 
peut  s’adonner  que  partiellement  à l’éducation  du  gros  bétail  ; les 
chèvres  le  remplacent  en  partie.  Leur  peau  est  aussi  très-estimée  ; 
c’est  avec  elle  qu’on  fait  le  maroquin. 

On  trait  les  chèvres  trois  fois  par  jour  dans  le  commencement  de 
leur  allaitement,  deux  fois  ensuite.  J’ai  donné  à l’article  Fromage 
(page  357)  la  manière  de  tirer  parti  de  leur  lait  en  le  convertissant 
en  fromage;  il  est  également  fort  bon  à employer  dans  la  cuisine; 
il  convient  parfaitement  aux  enfants  et  soulage  la  mère  dans  l’al- 
laitement. 

Les  chèvres  sont  moins  délicates  que  les  moutons;  cependant 
elles  sont  sujettes  aux  mêmes  maladies.  La  météorisation  est  ici 
beaucoup  moins  à craindre.  Elles  demandent  un  logement  très-sain 
et  très-aéré.  Comme  leur  fumier  est  excellent,  il  y a avantage  à 
leur  donner  une  abondante  litière,  bien  qu’elles  puissent  facilement 
s’en  passer.  Les  chèvres  vivent  assez  longtemps,  environ  4 5 à 18 
ans;  mais  elles  perdent  une  partie  de  leur  lait  en  vieillissant;  il 
vaut  donc  mieux  les  renouveler  tous  les  cinq  ou  six  ans.  Avant  de 
livrer  la  chèvre  à la  boucherie,  on  cesse  de  la  traire  et  on  l’engraisse 
à peu  près  comme  le  mouton.  Elle  ne  parait  pas  grasse  à cause  de 
la  forme  saillante  de  ses  os,  mais  elle  l’est  souvent  beaucoup. 


SECTION  X.  — Du  lapin. 


Le  lapin  est  un  petit  animal  domestique  [fi g.  448)  très-précieux 
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à la  campagne;  il  donne  d’abondants  produits  pour  peu  de  dé- 
penses, et  a l’avantage  d’offrir  en  toute  saison,  à la  maîtresse  de 


sains;  aussi  leur  fécondité  est-elle  souvent  inutile , et  leurs  petits  pé- 
rissent en  grande  partie  avant  d’être  bons  à manger.  Cependant  une 
ménagère  attentive  doit  s’occuper  de  la  conservation  et  de  la  multi- 
plication de  ce  paisible  et  inoffensif  animal,  qui  lui  offrira  de  grandes 
ressources.  Je  ne  parlerai  que  sommairement  ici  des  lapins  ; j’ai 
traité  ce  sujet  avec  plus  de  développement  dans  un  petit  ouvrage 
intitulé  des  Animaux  de  basse-cour  et  des  Lapins;  notre  ménagère 
y trouvera  tous  les  détails  nécessaires. 


Une  des  principales  causes  qui  s’opposent  à ce  qu’un  plus  grand 
nombre  de  personnes  se  livrent  à l’élève  des  lapins  est  la  mortalité 
fréquente  qui  frappe  quelquefois  des  portées  entières,  ce  qui  décou- 
rage les  propriétaires  ; mais  cette  mortalité  est  presque  toujours 
due  au  défaut  de  soins,  à des  habitations  malsaines  et  malpropres,  à 
une  mauvaise  nourriture.  Ces  mêmes  causes  nuisent  trop  générale- 
ment à tout  le  bétail  en  France.  On  se  plaint  des  vices  des  races, 
de  leur  pauvreté,  sans  se  donner  la  peine  de  remonter  à l’origine  du 
mal  : elle  est  là. 

Lorsqu’on  veut  voir  prospérer  les  lapins,  il  faut  lour  donner  une 
habitation  convenable  ; ils  ont  aussi  besoin  d’une  petite  cour  bien 
pavée,  entourée  de  murs  qui  les  mettent  à l’abri  des  attaques  des 
renards,  des  fouines  et  des  chats,  et  dont  les  fondations,  de  \ mètre 
50  centimètres  de  profondeur,  s’opposent  à ce  qu’eux-mêmes,  en 
fouillant,  puissent  s’échapper  au  dehors.  D’un  côté  du  mur,  à l’exposi- 
tion du  levant  ou  du  midi,  on  construit  un  appentis  sous  lequel  on 


maison  , un  mets  agréable  et  sain 
qui  se  prête  à différentes  prépa- 
rations. Généralement,  on  n’ap- 
porte pas  à leur  éducation  les 
soins  que  ces  utiles  et  féconds  ani- 
maux mériteraient;  ils  végètent 
malheureux,  enfermés  dans  des 
lieux  humides,  obscurs  et  mal- 


1.  — Disposition  du  clapier. 
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faut  que  l’appontis  soit  assez  grand  pour  que,  outre  les  cabanes, 
on  puisse  y placer  la  nourriture  des  lapins  qui  sont  dans  la  cour  et 
qu’ils  y puissent  trouver  un  abri.  Cette  petite  cour  est  destinée  aux 
lapins  assez  forts  pour  vivre  eii  commun,  en  attendant  qu’ils  soient 
en  état  d’être  mangés. 

Les  cabanes  doivent  être  élevées  de  20  ou  25  centimètres  au- 
dessus  du  sol,  et  construites,  soit  en  planches  de  bois  dur,  soit  en 
fortes  lattes  mal  jointes,  afin  de  faciliter  la  circulation  de  l’air.  On 
peut  faire  les  panneaux  de  la  porte,  qui  doit  être  en  avant,  en 
tissu  métallique  ou  en  treillage  de  fer.  Le  plancher  doit  avoir  une 
pente  vers  l’arrière  et  être  percé  de  trous  pour  permettre  l’écoule- 
ment des  urines  dans  un  ruisseau  pavé  pratiqué  derrière.  Si  on 
dirige  la  pente  en  avant , on  pourra  appuyer  les  cabanes  contre 
un  mur.  Le  ruisseau  devra  être  lavé  quelquefois  pour  assainir  le 
clapier. 

Chaque  cabane  doit  avoir  75  centimètres  ou  \ mettre  en  carré,  et 
être  garnie  d’un  petit  râtelier  dans  lequel  on  dépose  la  nourri- 
ture, afin  que  les  lapins  ne  la  foulent  pas,  car  alors  ils  ne  la  mangent 
plus.  On  y place  une  petite  sebile  ou  augette  pour  donner  du  grain 
ou  du  son  et  des  racines  aux  mères  ou  aux  lapins  à l’engrais.  On 
construit  deux  cabanes  plus  grandes  que  les  autres  pour  y mettre 
les  jeunes  lapins  en  commun  lorsqu’on  les  sèvre  et  avant  qu’ils 
soient  assez  forts  pour  être  mis  en  liberté  dans  la  cour. 

Si  l’espace  manquait  ) on  pourrait  établir  un  second  étage  de 
cabanes,  en  ayant  soin  que  les  supérieures  dépassent  un  peu  les  in- 
férieures du  côté  où  doivent  s’écouler  les  urines,  afin  qu’elles  n'in- 
commodent pas  les  lapins  placés  au-dessous.  Les  cabanes  doivent 
être  garnies  de  litière  et  fréquemment  nettoyées. 

Si  l’on  ne  peut  pas  faire  construire  des  clapiers  aussi  bien  dis- 
posés, il  faut  s’en  rapprocher  le  plus  possible,  avoir  des  cases 
séparées  pour  les  mères  avec  leurs  petits  et  un  logement  commun 
pour  les  lapins  après  le  sevrage,  et  surtout  tenir  l’habitation  par- 
faitement propre,  à l’abri  de  l’humidité,  et  largement  aérée.  Si  on 
ne  donne  pas  aux  lapins  un  parquet  en  bois,  il  faut  établir  le  sous- 
sol  de  leur  habitation  en  marne  qu’on  enlève  quand  elle  est  impré- 
gnée d’urine;  elle  absorbe  les  gaz  qui  s’exhalent  de  leur  fumier  et 
assainit  beaucoup  leur  logement. 
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2.  — Profits  à tirer  des  lapins. 

Il  y a plusieurs  espèces  de  lapins;  la  grosseur  et  la  qualité  de  leur 
poil  diffèrent  beaucoup  ; leur  peau  a peu  de  valeur,  surtout  lorsqu’on 
n'en  a qu’un  petit  nombre  à vendre.  Si  on  se  livrait  sur  une 
grande  échelle  à l’élève  des  lapins,  il  faudrait  se  procurer  l’espèce 
angora,  dont  le  produit  en  poil  est  assez  considérable.  Deux  ou  trois 
fois  dans  l’été  on  peut,  ou  les  peigner  sur  le  dos,  sur  les  côtés,  sur 
le  cou  et  les  cuisses,  ou  arracher  simplement  leur  poil,  qui  se  vend 
facilement  aux  fabricants  de  bonneterie.  Leur  peau  a au  moins  le 
double  de  valeur  des  autres  lorsqu’on  les  tue  en  hiver.  Ce  n’est  pas 
aux  marchands  qui  parcourent  les  campagnes  qu’il  faut  les  vendre, 
mais  aux  pelletiers,  qui  achètent  également  les  peaux  de  fouines,  de 
loups,  de  renards,  de  blaireaux,  etc. 

3.  — Choix  d/une  race. 


Il  y a de  grosses  races  de  lapins  dont  les  mâles  châtrés  pèsent  jus- 
qu’à 6 kilogrammes;  mais  cette  race  est  peu  féconde;  cependant  il 
paraît  qu’on  l’a  perfectionnée  en  Angleterre , où  l’on  a obtenu  des 


Fig.  1Ü9. 

! individus  à oreilles  tombantes,  semblables  à ceux  que  représente 
la  figure  149.  Pour  améliorer  la  race,  on  doit  faire  choix  des  plus 
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beaux  lapins  et  les  entourer  de  soins  particuliers.  Lors  même  qu'on 
n’agirait  pas  sur  une  très-belle  race,  on  l’améliorerait  sensiblement 
et  promptement  avec  des  soins. 

4.  — Multiplication,  part,  soins  à donner  aux  mères  et  aux  petits. 

Une  lapine  peut  être  livrée  au  mâle  à six  mois;  on  doit  la  lui 
donner  le  soir  et  la  retirer  le  matin  : il  est  rare,  lorsque  le  mâle  et  la 
femelle  sont  bien  portants,  que  la  femelle  ne  soit  pas  pleine.  Elle 
porte  de  trente  à trente  et  un  jours  et  fait  quelquefois  jusqu’à  15 
petits.  Il  faut  choisir  les  plus  beaux  et  détruire  les  autres;  elle  ne  doit 
pas  en  conserver  plus  de  six  ou  huit,  selon  sa  force.  On  peutla  rendre 
au  mâle  au  bout  d’un  mois  ou  cinq  semaines,  parce  qu’alors  ses  petits 
mangent  bien  ; on  les  lui  laisse  encore  une  huitaine  de  jours,  puis 
on  les  met  dans  une  cabane  particulière,  afin  que  la  mère  puisse 
faire  de  nouveau  son  nid  et  ne  soit  point  détournée  de  la  nouvelle 
portée  par  ses  autres  petits.  Quelques  mères  détruisent  leur  progé- 
niture; cela  arrive  surtout  lorsqu’on  leur  laisse  deux  portées  en- 
semble ou  lorsqu’on  les  met  avec  le  mâle  pendant  le  jour  ; le  soir, 
lorsqu’elles  rentrent  dans  leur  cabane , elles  maltraitent  leurs  petits 
parce  qu’elles  ne  sont  point  occupées  du  besoin  de  manger,  tandis 
que,  lorsqu’elles  ont  été  réunies  au  mâle  pendant  la  nuit,  la  faim  les 
presse  le  matin  et  elles  ne  songent  point  à les  maltraiter.  Une  abon- 
dante nourriture  et  une  parfaite  tranquillité  les  corrigent  aussi  de  ce 
défaut. 

Si  la  cabane  n’est  pas  bien  saine  et  que  la  lapine  ait  fait  son  nid 
dans  un  lieu  humide,  il  faut  le  changer  de  place.  Lorsque  les  petits 
sont  jeunes,  on  peut  enlever  le  tout  sans  les  déranger,  en  y mettant 
de  la  précaution. 


5.  — Castration. 

Lorsque  les  lapins , placés  d’abord  dans  la  cabane  du  sevrage, 
sont  assez  forts  pour  être  mis  dans  la  cour  commune,  il  convient  do 
châtrer  les  mâles,  sans  quoi  ils  couvriraient  les  jeunes  femelles 
beaucoup  trop  tôt  ; d’ailleurs,  celles  qui  sont  destinées  à la  table  ne 
doivent  pas  être  couvertes;  de  plus,  les  mâles  châtrés  deviennent 
plus  forts  et  engraissent  plus  facilement.  L’opération  de  la  castra- 
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tion,  chez  le  lapin,  est  très-facile  et  ressemble  à celle  du  verrat  et 
du  chat  ; les  lapins  en  souffrent  très-peu. 


6.  — Nourriture. 

La  nourriture  du  lapin  influe  sur  le  goût  de  sa  chair;  il  en  est  de 
même  de  la  malpropreté,  de  la  petitesse  et  de  l’obscurité  de  la  ca- 
bane. On  est  toujours  disposé  à trouver  un  goût  de  choux  aux  lapins 
domestiques;  c’est  plutôt  un  goût  de  fumier  qu’ils  contractent  : le 
chou,  lorsqu’il  est  alterné  avec  d’autres  aliments,  ne  leur  donne  point 
un  fumet  désagréable.  Durant  l’été,  on  peut  les  nourrir  avec  une  in- 
finité d’herbes  des  jardins  et  des  champs;  de  la  chicorée  sauvage, 
cultivée  pour  eux,  leur  est  très-salutaire,  ainsi  que  le  persil  et  la 
pimprenelle;  la  salade,  la  chicorée  exceptée,  est  trop  aqueuse  et 
ne  leur  convient  pas.  Toutes  les  prairies  artificielles  donnent  des 
produits  qui  leur  sont  appropriés,  ainsi  que  les  branches  d’arbres, 
dont  ils  mangent  jusqu’à  l’écorce;  ils  sont  fort  avides  de  feuilles  de 
maïs.  Il  ne  faut  pas  leur  donner  d’herbe  mouillée,  elle  leur  est  fu- 
neste. Leurs  repas  du  matin  et  du  soir  doivent  être  faits  à des  heu- 
res réglées;  il  faut  aussi  leur  donner  à boire  dans  une  petite  au- 
gette. 

En  hiver,  on  les  nourrit  avec  des  regains,  des  racines  de  toutes 
les  espèces  et  du  son  ; on  coupe  les  racines  et  on  les  mêle  avec  le 
son  ; on  peut  à la  rigueur  supprimer  ce  dernier.  C est  surtout  dans 
cçtte  saison  qu’il  est  indispensable  de  leur  donner  à boire.  Il  con- 
vient aussi  de  varier  leur  nourriture;  on  peut  exciter  l’appétit  de 
ceux  qui  sont  à l’engrais  en  ajoutant  un  peu  de  sel  à leur  provende. 

On  place  sous  la  partie  de  l’appentis  destinée  à abriter  les  lapins 
qui  habitent  la  cour  un  petit  râtelier  double  et  suspendu  à hauteur 
convenable  ; c’est  dans  ce  râtelier  qu’on  dépose  leur  nourriture,  soit 
fourrages,  soit  racines  et  son.  Pendant  l’hiver,  on  peut  établir  une 
petite  meule  de  fourrage,  en  ayant  soin  de  mettre  dessous  quelques 
fagots  de  bois  sec  pour  la  préserver  de  l’humidité;  les  lapins  en 
mangent  successivement  les  parties  extérieures. 

Lorsqu’on  a besoin  d’un  lapin,  on  choisit  celui  qui  paraît  le  plus 
gras,  et  on  jette  sur  lui  un  filet  ou  une  toile  au  moment  où  il  mange. 
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7.  — Maladies  des  lapins. 

On  doit  éviter  de  donner  en  grande  quantité  des  herbes  très-suc- 
culentes aux  lapins;  beaucoup  meurent  d’indigestion  : il  convient 
donc  de  varier  autant  que  possible  leur  nourriture.  Us  sont  souvent 
attaqués  d’une  maladie  occasionnée  par  un  amas  d’eau  dans  la  ves- 
sie, et  qu  on  appelle  communément  gros  ventrç;  c’est  pour  cela 
qu  on  a pensé  qu  il  ne  fallait  pas  leur  donner  à boire,  ce  qui  est 
une  erreur  grossière.  Lorsqu’on  voit  les  lapins  atteints  de  ce  mal,  il 
faut  les  mettre  à la  nourriture  sèche,  leur  donner  des  herbes  aro- 
matiques et  mettre  à leur  portée  abondance  de  boisson.  Quelquefois 
aussi  ils  sont  atteints  d’une  maladie  de  peau  et  se  couvrent  d’une 
gale  contagieuse;  il  faut  sacrifier  immédiatement  ceux  qui  en  sont 
attaqués;  car  ce  mal  est  incurable  et  très-contagieux.  Les  petits 
sont  sujets  pendant  l’allaitement  à un  mal  d’yeux  qui  les  fait  périr 
en  peu  de  temps;  il  est  dû  aux  exhalaisons  malsaines  d’un  fumier  en 
fermentation.  Aussitôt  qu’on  s’en  aperçoit,  il  faut  les  changer  de 
cabane  et  les  mettre  sur  une  litière  fraîche  et  sèche. 

8.  — Manière  de  tuer  et  de  préparer  les  lapins. 

On  tue  presque  toujours  les  lapins  en  les  frappant  derrière  les 
oreilles  : cette  méthode  est  vicieuse;  il  s’accumule  alors  sur  la  co- 
lonne vertébrale  une  grande  quantité  de  sang  qui  altère  la  viande; 
elle  n’est  ni  aussi  bonne  ni  aussi  blanche  que  celle  des  lapins  que 
l’on  saigne  comme  les  volailles  ; le  sang,  recueilli  et  mis  à part,  peut 
être  employé  dans  un  civet. 

Lorsque  le  lapin  est  dépouillé  et  vidé,  si  on  veut  en  parfumer  la 
chair,  on  en  remplit  l’intérieur  et  on  frotte  les  membres  avec  des 
herbes  aromatiques’ pilées  et  mêlées  avec  un  peu  de  beurre,  de 
poivre  et  de  sel.  On  peut  aussi,  une  huitaine  de  jours  avant  de  les 
tuer,  les  nourrir  avec  les  mêmes  herbes,  telles  que  persil,  pimpre- 
nelle,  sauge,  estragon,  chicorée  sauvage.  On'donne  ainsi  à leur  chair 
une  saveur  tellement  semblable  à celle  des  lapins  sauvages  que  les 
plus  fins  gourmets  s’y  méprennent. 
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SECTION  XI.  — De  la  basse-cour. 


La  basse-cour  est  un  objet  important  dans. une  exploitation  agri- 
cole ; c’est  à la  maîtresse  de  maison  qu’appartient  le  soin  de  la  diri- 
ger; si  elle  la  conduit  avec  habileté,  elle  en  tirera  un  grand  parti, 
mais  si  elle  la  néglige  elle  privera  sa  famille  d’un  revenu  considé- 
rable et  de  toutes  les  jouissances  qu’une  bonne  direction  peut  seule 
lui  procurer  ; je  dirai  même  qu’elle  enlèvera  à sa  vie  un  grand  inté- 
rêt, car  l’éducation  de  tous  les  animaux  de  basse-cour  en  offre  un 
continuel,  et  d’autant  plus  attrayant  qu’il  faut  peu  de  temps  pour 
obtenir  des  résultats  qui  se  renouvellent  sans  cesse  sous  plusieurs 
formes,  et  qui  augmentent  le  bien-être  de  la  famille  sans  déboursés 
considérables.  Enfin,  je  ne  crois  pas  que  le  succès  d’une  exploitation 
rurale  puisse  être  complet  si  le  ménage  et  la  basse-cour  ne  sont 
pas  dirigés  par  la  main  habile  d’une  personne  toute  dévouée  à ses 
devoirs. 

1.  — De  la  foule  et  du  cocf 

La  volaille  est  une  grande  ressource  à la  campagne,  et  les  pro- 
duits d’une  basse-cour  bien  conduite  peuvent'procurer  des  bénéfices 
assez  considérables.  Elevée  dans  la  même  cour  que  tout  le  bétail,  la 
volaille  coûte  peu  d’entretien  si  la  nourriture  est  distribuée  avec 
régularité  et  économie,  et  la  dépense  est  grandement  compensée  par 
la  production.  Il  en  est  autrement  lorsque  la  basse-cour  est  négligée; 
dans  ce  cas  il  vaudrait  mieux  s’approvisionner  au  marché. 

A.  Disposition  du  poulailler. 

Le  poulailler  doit  être  assez  spacieux  pour  que  chaque  sujet, 
arrivé  à l’àge  d’adulte,  puisse  s’y  placer  et  y circuler  à l’aise  ; il  con- 
vient également  qu’il  soit  divisé  en  deux  parties,  dont  l’une,  plus 
petite  et  communiquant  avec  l’autre,  est  destinée  aux  couveuses,  à 
leurs  poussins,  aux  jeunes  canards  et  à leurs  mères.  Lorsque  ces 
jeunes  élèves  sont  assez  grands  pour  se  mêler  aux  autres  volailles, 
le  petit  poulailler  reste  l’habitation  des  canards  devenus  grands. 

Les  dindons  et  les  oies  doivent  avoir  une  habitation  particulière. 
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Le  poulailler  doit  être  exposé  au  levant  £u  au  midi,  et  avoir  une 
ou  deux  fenêtres  par  lesquelles  puisse  s’établir  un  courant  d’air 
avec  la  porte.  Les  fenêtres  seront  garnies  d’un  volet  et  d’un  treillage 
en  fil  de  fer  ou  de  tissu  métallique,  qui  permette  de  laisser  le  volet 
ouvert  pendant  les  nuits  d’été.  La  porte  doit  avoir  à hauteur  conve- 
nable une  petite  ouverture  fermant  avec  une  planche  glissant  dans 
des  coulisses;  on  tient  cette  planche  levée  au  moyen  d’une  ficelle 
qui  y est  attachée  et  qu’on  accroche  à un  clou  posé  à dessein.  Cette 
porte  ne  doit  avoir  juste  que  la  dimension  convenable  pour  permettre 
aux  volatiles  de  passer;  si  on  laissait  la  grande  porte  ouverte,  on 
exposerait  le  poulailler  aux  attaques  des  chiens. 

Dans  l’épaisseur  des  murs,  à la  hauteur  de  1 mètre  environ,  on 
pratique,  pour  servir  de  nids,  de  petites  cases  qu’on  garnit  de  paille, 
et  au-devant  desquelles  on  cloue  une  petite  planchette  de  \ 0 centi- 
mètres de  hauteur  pour  former  un  rebord  ; au-dessus  de  ces  cases 
on  dispose  une  planche  qui  puisse  s’élever  et  s’abaisser  pour  les 
fermer  le  soir,  afin  que  les  poules  n’aillent  pas  s’y  coucher  et  salir 
ainsi  les  nids.  Cette  planche  peut  tout  simplement  être  retenue  par 
descordes  qui  y sont  fixées  d’un  côté  et  attachées  de  l’autre  au  mur, 
en  guise  de  charnières;  pour  la  tenir  levée,  on  peut  se  servir  d’un 
tourniquet  ou  d’une  corde  attachée  au  bord,  et  passée  dans  un  cro- 
chet placé  au-dessus.  Il  faut  avoir  soin  de  lever  cette  planche  le 
matin  en  ouvrant  aux  volailles,  afin  que  les  poules  qui  veulent  pon- 
dre puissent  aller  dans  leurs  nids. 

Pour  faciliter  aux  poules  la  montée  et  la  descente,  on  leur  forme 
un  petit  escalier  au  moyen  d’une  planche  placée  en  pente,  et  sur  la- 
quelle on  cloue  de  petites  traverses  qui  servent  de  marches  ; cet  es- 
calier conduit  à un  CQuloir  en  planche  qui  règne  devant  toutes  les 
cases,  afin  que  chaque  poule  puisse  se  rendre  à son  nid. 

Le  juchoir  le  plus  convenable  est  une  large  échelle  dont  les  bar- 
reaux soient  assez  écartés  les  uns  des  autres  pour  que  les  poules  qui 
y sont  placées  ne  puissent  pas  se  gêner  mutuellement.  Cette  échelle 
doit  être  assez  inclinée  pour  que  la  fiente  des  volailles  qui  sont  sur 
les  bâtons  supérieurs  ne  tombe  pas  sur  celles  qui  se  sont  perchées 
sur  les  bâtons  inférieurs,  et  les  premiers  bâtons  doivent  être  assez 
bas  pour  que  les  poussins  puissent  y monter. 

La  litière  du  poulailler  doit  être  rafraîchie  très-souvent,  et  renou- 
velée entièrement  au  moins  tous  les  quinze  jours.  11  en  est  de  même 
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de  la  paille  des  nids,  qui  doit  être  d’une  propreté  irréprochable. Cha- 
que nid  doit  être  garni  d’un  œuf  qu’on  marque  avec  de  l’encre  (le 
charbon  s’efface),  afin  de  le  distinguer  des  œufs  nouvellement  pon- 
dus ; on  peut  y mettre  également  un  œuf  en  plâtre. 

Le  poulailler  destiné  aux  couveuses  doit  aussi  être  garni  de  cases 
établies  dans  le  mur;  mais  on  laisse  toujours  baissée  la  planche  qui 
les  ferme  lorsque  les  poules  couvent,  afin  qu’elles  ne  puissent  sortir 
de  leurs  nids  que  lorsqu’on  les  lève  pour  leur  donner  à manger.  On 
peut  encore  placer  des  couveuses  à terre  dans  des  paniers.  Lorsque 
l’éducation  est  terminée,  ce  second  poulailler  sert  de  succursale  au 
poulailler  principal,  qui  pourrait  se  trouver  encombré  par  une  trop 
grande  quantité  de  poulets  devenus  grands. 

Il  convient  de  tenir  à la  porte  du  poulailler  un  vase  quelconque 
avec  de  l’eau.  L’hiver,  lorsqu’il  gèle,  il  faut  avoir  soin  de  le  rentrer 
et  de  le  mettre  deux  fois  par  jour  dehors  avec  de  l’eau  chaude, 
afin  que  les  volailles  aient  le  temps  de  boire  avant  qu’elle  gèle. 
Le  fumier  du  poulailler  est  un  excellent  engrais,  et  il  est  assez  abon- 
dant lorsqu’on  a le  soin  d’y  mettre  souvent  de  la  litière,  et  de  l’en- 
lever totalement  tous  les  quinze  jours,  comme  nous  l’avons  dit,  ou 
au  moins  tous  les  mois,  ce  qui  est  d’ailleurs  nécessaire  à la  salubrité. 

Les  poulaillers  sont  quelquefois  envahis  par  une  espèce  de  petits 
poux  qui  font  grand  tort  aux  volailles;  une  extrême  propreté,  le 
blanchissage  fréquent  à la  chaux  des  murs  et  du  plafond  du  pou- 
lailler, peuvent  l'en  débarrasser.  Il  faut  également  boucher  toutes 
les  fentes  qui  se  produisent  entre  les  pierres  avec  du  mastic  de  Dyle, 
qui  acquiert  promptement  une  grande  dureté  et  qui  est  assez  liquide 
pour  couler  dans  les  plus  petits  interstices. 

B.  Des  races  de  poules. 

On  possède  plusieurs  races  de  poules.  En  général,  on  élève,  en 
France,  une  race  sans  caractère,  qui  n’est  pas  grosse,  et  qui  se  rap- 
proche de  l’état  sauvage  [fig . 150).  Ces  poules,  de  toutes  couleurs, 
ont  la  crête  tantôt  droite,  tantôt  penchée,  d’autres  fois  elles  n’en 
ont  pas  du  tout.  Elles  sont  coureuses,  s’éloignent  du  logis,  vont  au 
loin  chercher  leur  pâture  et  emmènent  leur  couvée.  Leurs  œufs 
sont  de  moyenne  grosseur;  elles  pondent  assez  abondamment; 
mais  souvent  elles  font  des  nids  çà  et  là  plutôt  que  de  pondre  dans 
le  poulailler.  Dans  les  pays  où  le  commerce  de  la  volaille  donne  un 
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revenu  important,  on  s’cst  attaché  à avoir  des  races  plus  belles  et 
plus  propres  à l’engraissement;  peut-être  est-ce  au  contraire  la 


Fig.  150. 


beauté  de  la  race  du  pays  qui  a poussé  les  habitants  à en  former 
une  industrie. 

La  Normandie  fournit  à Paris  et  à l’Angleterre  une  grande  quan- 
tité de  volailles  et  d’œufs;  aussi  existe-t-il  dans  ce  pays,  principale- 
ment dans  le  canton  où  se  trouve  un  petit  village  appelé  Crève- 
Cœur , une  très-belle  race  de  poules.  Elles  sont  huppées  et  portent 
sous  la  gorge  une  touffe  de  plumes  qui  semble  leur  faire  une  cra- 
vate. La  crête,  fort  petite,  est  en  forme  de  cornes;  les  jambes  sont 
courtes,  les  cuisses  très-garnies  de  plumes,  le  dos  et  le  poitrail  fort 
larges.  Elles  sont  presque  toutes  noires,  quelques-unes  d'un  noir 
panaché  de  blanc  ; mais  il  n’y  en  a point  de  jaunes,  de  blanchâtres 
et  de  toutes  ces  couleurs  qu’on  trouve  chez  la  poule  commune.  Le 
coq,  ordinairement  noir,  est  orné  de  belles  plumes  dorées  au  cou  et 
sur  la  queue;  sa  tête  est  surmontée  d’une  grosse  huppe  qui  lui 
forme  une  couronne  ; sa  crête  est  en  forme  de  couronne  dentelée, 
portant  deux  pointes  plus  élevées  près  de  la  huppe,  et  il  porte  sous 
la  gorge  deux  beaux  pendants  rouges  qui  se  dessinent  sur  la  cravate 
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noire  dont  il  est  pourvu  aussi  bien  que  la  poule.  Son  attitude  est 
fière,  son  poitrail  large  ; ses  pattes,  basses  et  grosses,  sont  garnies 
de  forts  ergots,  et  sa  queue,  moins  élevée  que  celle  des  coqs  com- 
muns, est  plus  fournie  (fig.  IBI).  Cette  race  est  peu  coureuse  et 


Fig.  151. 


gratte  beaucoup  moins  que  la  poule  commune  ; elle  s’engraisse  faci- 
lement et  arrive  à un  poids  fort  élevé.  Un  beau  chapon  peut  peser 
jusqu’à  4 kilogr. ; il  en  pèse  communément  plus  de  3.  Une  poule  en 
bon  état,  mais  sans  être  engraissée,  pèse  plus  de  '%  kilogrammes. 
Ces  poules  sont  rustiques;  leurs  œufs  sont  très-gros.  Elles  ont  be- 
soin d’être  plus  abondamment  nourries  à la  basse-cour  que  la  poule 
commune,  puisqu’elles  ne  courent  pas  autant  ; mais  aussi  elles  font 
moins  de  ravages  dans  les  récoltes  qui  avoisinent  la  ferme,  et  je 
suis  convaincue  que,  si  les  poules  communes  demandent  moins  de 
nourriture  à la  fermière,  elles  coûtent  plus  au  fermier  que  les  poules 
casanières,  parce  que,  outre  le  grain  qu’elles  mangent  dans  les 
champs  sans  qu’on  puisse  en  apprécier  la  quantité,  elles  y causent 
des  dommages  beaucoup  plus  considérables  que  ce  qu’elles  consom- 
ment, et  leur  nourriture,  qui  paraît  coûter  moins  cher,  coûte  au 
contraire  en  définitive  beaucoup  plus. 

Les  poules  russes  {fig.  152)  ont  peu  de  crête,  point  de  huppe,  la 
queue  courte,  et  surtout  les  jambes  très-hautes  et  très-fortes.  Elles 
pondent  beaucoup,  mais  leurs  œufs  sont  petits.  Elles  ont  à peu  près 
les  habitudes  de  la  poule  normande,  et  sont  encore  plus  grosses; 
mais  elles  sont  plus  difficiles  à élever,  parce  que  les  poussins  nais- 
sent presque  sans  duvet,  ne  s’emplument  que  très-tard,  ce  qui  les 
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rend  trcs-sensibles  au  froid  ; elles  sont  en  général  de  couleur  jau- 
nâtre. Les  coqs  de  cette  race  ne  portent  jamais  un  plumage  aussi 


Fig.  152. 


beau,  aussi  foncé  que  celui  des  coqs  normands;  mais  leur  grosseur 
leur  donne  un  prix  particulier. 

On  a maintenant  à peu  près  abandonné  les  poules  russes  ; on  les  a 
remplacées  par  des  poules  cochinchinoises  (fig.  153  et  154),  dont  la 
vogue  en  Angleterre  a été  très-grande  : on  les  y a payées  des  prix 
exorbitants,  par  exemple  de  400  à 600  fr.  le  couple.  Cet  engouement 
est  un  peu  passé  ; cependant  ces  poules  se  vendent  encore  plus  cher 
que  les  autres.  Les  poules  cochinchinoises  donnent  peu  d’œufs,  c’est- 
à-dire  qu’elles  n’en  pondent  que  sept  ou  huit,  douze  au  plus,  entre 
chaque  couvée.  Ce  sont  des  couveuses  par  excellence;  mais  elles 
abandonnent  leurs  petits  fort  jeunes  pour  recommencer  à pondre  et 
à couver.  Ce  sont  en  outre  les  poules  les  plus  casanières  qu’il  soit 
possible  de  trouver.  Le  coq  est  très-ardent;  lorsqu’on  a un  coqco- 
chinchinois  dans  une  basse-cour,  il  est  difficile  d’empècher  que  tous 
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les  poulets  des  autres  poules  ne  portent  des  traces  de  bâtardise;  ce 
croisement  d’ailleurs  est  très-avantageux  lorsqu’il  a lieu  avec  des 


poules  normandes,  dont  les  ailes  sont  fortes  , parce  que  la  race  co- 
chinchinoise  les  a petites , tandis  qu’elle  se  distingue  au  contraire 
par  des  cuisses  très-grosses. 

Les  poules  anglaises,  quoique  petites,  offrent  plusieurs  avan 

tages  ; il  en  existe  une  très-petite  race 
(fig.  155),  remarquable  par  la  beauté 
de  son  plumage , mais  qui  n’est  guère 
propre  qu’à  servir  de  jouet  ; puis  une 
autre  plus  grosse  (quoique  plus  petite 
que  la  poule  commune  {fig.  4 56),  très- 
_.  ...  basse  sur  jambes,  ayant  les  pattes  em- 

plumées  et  les  ades  tombantes. 

Ces  petites  poules,  quoique  assez  casanières,  sont  cependant  très 
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habiles  à chercher  leur  nourriture  ; elles  ne  sont  presque  jamais  mai- 
gieset  se  maintiennent  toujours  en  bonne  chair.  Elles  engraissent 


Fig.  156. 


avec  la  plus  grande  facilité,  et  alors  elles  sont  toutes  rondes.  Elles 
pondent  beaucoup  et  hâtivement  de  très-petits  œufs  fort  délicats; 
elles  demandent  à couver  aussitôt  qu’elles  ont  terminé  leur  ponte, 
ce  qui  arrive  au  moins  trois  fois  l’année.  Elles  sont  excellentes  cou- 
veuses et  très-tendres  mères  ; on  peut  leur  donner  à couver  six  à sept 
œufs  ordinaires  et  une  douzaine  des  leurs.  Elles  sont  blanches,  ou 
d’un  blanc  panaché  de  jaune,  jamais  noires.  Bien  que  l’éducation 
de  cette  petite  race  offre  des  avantages  sous  certains  rapports,  il 
est  fâcheux  d’avoir  des  coqs  de  cette  espèce  dans  une  basse-cour  où 
l’on  a d’autres  poules,  parce  que  leur  croisement  avec  elles  diminue 
notablement  la  grosseur  des  poussins  qui  en  proviennent,  et  qui  per- 
dent ainsi  une  partie  des  avantages  de  la  grosse  race.  Cet  inconvé- 
nient disparait  lorsqu’on  n’a  que  des  poules  normandes  et  cochinchi- 
noises , car  le  coq  anglais  est  de  trop  petite  taille  pour  parvenir  à les 
féconder.  Comme  elles  couvent  dans  presque  toutes  les  saisons,  on 
peut  tuer  leurs  coqs  à l’époque  où  les  poules  de  la  grosse  espèce 
pondent  pour  couver,  et  garder  de  jeunes  coqs  qui  ne  sont  en  état 
do  féconder  les  petites  poules  que  lorsque  les  grosses  ont  terminé 
leur  opération.  La  fécondation  n’influe  pas  sur  la.  grosseur  de  l’œuf. 

Barbezieux,  dans  la  Charente,  possède  aussi  une  très-bello  race 
de  poules,  qui  donne  des  volailles  célèbres;  celles  de  la  Bresse  le 
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Fig.  157. 


sont  encore  plus.  Cos  poules  sont  fort  grosses , et  ont  la  tète  garnie 
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d’une  grande  crête,  sans  huppe;  leurs  œufs  sont  très-gros;  leur 
chair  est  très-fine  et  elles  s’engraissent  facilement. 

Il  existe  aussi  dans  le  Maine  une  race  remarquable , d’une  grosseur 
moyenne,  mais  qui  est  douée  d’une  grande  aptitude  à s'engraisser 
outre  mesure.  Les  poulardes  du  Mans,  de  Barbezieux  et  de  la  Bresse 
sont  connues  de  tous  les  gourmets. 

Ces  trois  races  peuvent  être  croisées  avec  avantage. 

On  a introduit  depuis  peu  d’années,  en  Angleterre  d’abord,  puis 
en  France,  une  nouvelle  race,  originaire  des  bords  du  fleuve 
Brahma-Poutra , en  Asie,  à laquelle  on  a donné  le  nom  de  ce 
fleuve.  Elle  ést  d’une  plus  grande  taille  que  la  race  cochinchinoise, 
et  son  plumage  est  beaucoup  plus  riche  et  plus  éclatant.  Le  coq 
[fîy.  157)  se  distingue  par  une  fierté  de  port,  une  hardiesse  que 
n’a  pas  le  coq  cochinchinois  ; les  poules  sont  regardées  comme 
bonnes  pondeuses. 

Cette  race,  d’un  prix  encore  fort  élevé , nous  paraît  mériter  l’at- 
tention des  cultivateurs  ; mais,  avant  de  pouvoir  être  l’objet  d’expé- 
riences sur  une  échelle  suffisante , dans  une  ferme , il  faudra  qu’elle 
descende  à des  prix  plus  abordables  : tout  le  monde  n’est  pas  dis- 
posé à acheter  un  coq  2,500  francs,  comme  on  l’a  vu  en  Angleterre. 

C.  Qualités  a rechercher. 

On  ne  doit  pas  conserver  les  poules  et  les  coqs  au  delà  de  l’âge  de 
quatre  ou  cinq  ans.  Il  faut  avoir  un  coq  pour  douze,  quinze  ou  vingt 
poules  environ;  lorsqu’on  en  a plusieurs,  il  est  important  qu’ils 
aient  été  élevés  dans  la  même  basse-cour,  sans  quoi  ils  se  livreraient 
des  combats  à mort.  Un  bon  coq  doit  avoir  l’œil  vif,  la  démarche 
altière,  les  ergots  forts,  le  plumage  luisant  et  foncé,  la  crête  rouge, 
les  épaules  larges;  il  doit  être  très-soigneux  de  ses  poules.  S’il  n’a 
pas  ces  qualités,  il  ne  remplira  pas  bien  son  rôle,  et  les  poules  cou- 
veront des  œufs  qui  ne  donneront  pas  de  poulets. 

La  poule  doit  être  douce,  familière,  tout  en  ayant  l’œil  vif,  le 
cou  épais,  un  plumage  très-fourni  aux  cuisses  et  au  poitrail,  les 
pattes  bleuâtres  et  la  crête  très-rouge,  le  derrière  large,  tombant  et 
garni  de  plumes  abondantes.  Ces  indices  sont  la  preuve  d'une 
bonne  santé  ; on  les  rencontre  chez  celles  qui  sont  en  même  temps 
bonnes  pondeuses  et  bonnes  couveuses. 
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D.  Incubation  naturelle. 

Les  poules  trop  grasses  pondent  des  œufs  sans  coquille,  qui  ne 
peuvent  se  conserver  et  qui  sont  de  qualité  inférieure;  celles  qui 
sont  trop  maigres  pondent  peu  et  couvent  rarement.  Il  faut  donc 
i chercher  à tenir  les  poules  dans  un  état  convenable,  dans  un  juste 
milieu. 

Les  poules  privées  de  coq  pondent  autant  que  celles  qui  en  ont 
un  ; mais  leurs  œufs  ne  sont  pas  propres  à la  reproduction  ; on  pré- 
tend qu’ils  se  gardent  mieux  que  ceux  des  poules  fécondées. 

Les  œufs  des  jeunes  poules  sont  moins  propres  à l’incubation  que 
ceux  des  poules  dans  la  vigueur  de  l’àge;  ceux  des  vieilles  poules 
■ ont  le  même  désavantage.  Les  œufs  d’une  grosseur  extraordinaire, 
,ceux  qui  ont  deux  jaunes  ne  donnent  ordinairement  pas  de  poulets; 
«s’ils  en  produisent,  les  poulets  sont  adhérents  par  le  nombril  et  ne 
i peuvent  s’élever.  Les  œufs  frais  sont  les  plus  propres  à l’incubation  ; 
on  doit  choisir  les  plus  beaux. 

Il  faut  faire  choix  des  poules  les  plus  familières  pour  les  faire 
i couver;  celles  qui  sont  sauvages  s’effraient  de  peu  de  chose,  et  dans 
leur  effroi  elles  écrasent  leurs  œufs  ou  leurs  poulets. 

Lorsqu’on  veut  faire  couver  une  poule,  il  faut  ranger  avec  soin 
ide  la  paille  ou  du  foin,  soit  dans  les  niches  du  poulailler,  soit  dans 
i.un  panier  ou  une  caisse  en  bois.  Dans  ces  deux  derniers  cas,  le 
inid  doit  être  placé  dans  un  lieu  à l’abri  de  l’humidité  et  des  atta- 
iqucs  des  animaux  nuisibles.  L’intérieur  des  nids  doit  offrir  une  sur- 
Iface  légèrement  creuse,  où  l’on  place  les  œufs  les  uns  à côté  des 
autres.  Si,  durant  le  temps  de  la  couvée,  la  poule  formait  un  enlon- 
cernent  avec  ses  pattes,  il  faudrait  lever  les  œufs  pendant  qu’elle 
* mange,  et  les  remettre  après  avoir  fait  disparaître  cette  cavité;  sans 
ce  soin  les  œufs  seraient  superposés  les  uns  sur  les  autres  et  in- 
complètement couvés. 

Lorsque  les  poules  n’ont  pas  encore  un  désir  bien  manifeste  de 
couver,  où  lorsqu’elles  ne  gardent  pas  bien  le  nid,  on  les  prive  de 
lumière;  l’obscurité  les  engage  à se  coucher  et  à rester  immobiles. 
Lorsqu’il  fait  très-chaud,  on  peut  donner  jusqu’à  quinze  œufs  à une 
belle  poule;  mais  lorsque  la  saison  est  encore  fraîche,  douze  sont 
'Suffisants.  Il  est  toujours  sage  de  couvrir  une  poule  pendant  les 
premiers  jours  où  elle  couve;  une  fois  qu’elle  est  bien  habituée, 
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on  peut  la  laisser  découverte.  Il  convient  de  lever  soi-même  la 
couveuse  deux  fois  par  jour;  cependant,  si  elle  ne  mangeait  pas 
chaque  fois  avec  appétit,  une  seule  suffirait.  Il  faut  qu’elle  ait 
constamment  à boire  auprès  d’elle,  et,  vers  la  fin  de  l’incubation,  si 
elle  couve  avec  beaucoup  de  constance,  il  est  bon  d’ajouter  à sa 
nourriture  quelques  feuilles  de  salade  coupées  en  petits  morceaux, 
ou  certaines  herbes  que  les  poules  mangent  avec  plaisir,  parce  que 
quelquefois  elles  éprouvent  alors  une  grande  constipation. 

Après  dix  jours  d’incubation  il  faut  visiter  les  œufs.  On  acquiert 
la  certitude  qu’ils  sont  bons  lorsqu’en  les  secouant  légèrement  ils  ne 
font  aucun  bruit  intérieur,  tandis  que,  lorsqu’ils  sont  gâtés  ou  clairs, 
on  entend  le  bruit  d’un  liquide.  Il  vaut  encore  mieux  les  mirer  au 
soleil  ou  à la  chandelle  ; en  tournant  l’œuf  dans  le  pourtour  de  la 
main,  on  aperçoit  à l’un  des  bouts,  lorsque  l’œuf  est  bon,  une  partie 
non  transparente.  Au  bout  de  quinze  jours  il  y en  a au  moins  la 
moitié  qui  est  opaque.  On  peut  aussi  les  éprouver  en  les  mettant 
dans  de  l’eau  tiède  : ceux  qui  renferment  des  poulets  remuent.  Les 
œufs  qui  n’ont  point  été  fécondés  et  qui  sont  clairs  peuvent  quel- 
quefois encore  être  bons  à manger.  Il  ne  faut  jamais  négliger  de  s’as- 
surer si  tous  les  œufs  sont  bons. 

La  poule  couve  vingt  et  un  jours;  le  vingt-deuxième  tous  les 
poulets  doivent  être  éclos. 

Lorsqu’une  couvée  n’est  pas  bonne,  qu’elle  ne  doit  fournir  qu’un 
petit  nombre  de  poulets,  et  que  la  pouje  paraît  ardente  à couver, 
on  peut  lui  enlever  les  petits  à mesure  qu’ils  naissent,  et  les  donner 
à une  autre  poule  qui  ait  des  poussins  à peu  près  du  même  âge.  On 
les  met  sous  elle  pendant  qu’elle  réchauffe  les  siens,  afin  qu’elle  ne 
s’aperçoive  pas  qu’ils  sont  étrangers.  Ordinairement  elle  les  adopte. 
Alors  on  remet  de  nouveaux  œufs  à la  couveuse;  mais  il  faut  avoir 
soin  de  la  lever  deux  fois  par  jour,  et  de  la  placer  sous  une  mue  au 
moins  pendant  une  demi-heure  et  de  lui  donner  de  l’herbe,  parce 
que  celte  double  incubation  l’échauffe  et  la  fatigue  beaucoup. 

Il  arrive  quelquefois,  lorsqu’une  poule  est  fort  grosse  et  mal- 
adroite, qu’elle  écrase  ses  petits  â mesure  qu’ils  éclosent.  Aussitôt 
qu’on  s’aperçoit  de  cet  inconvénient  on  enlève  les  poulets  et  on  les 
met  dans  un  panier  garni  de  plumes  et  couvert,  près  du  feu  ou  au 
soleil,  et  on  ne  les  rend  à la  mère  que  la  nuit;  on  continue  ainsi 
jusqu’à  ce  que  les  tout  petits  soient  éclos. 
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Quand  il  fait  très-chaud  et  très-sec,  vers  la  fin  de  l’incubation, 
du  dix-huitième  au  vingt  et  unième  jour,  il  est  bon  de  faire  tremper 
un  instant  les  œufs  dans  de  l’eau  tiède  pour  leur  conserver  l’hu- 
midité nécessaire  à l'éclosion.  Ceux  qui  contiennent  des  poulets  vi- 
vants remuent  dans  l’eau. 

Lorsqu’on  manque  de  couveuses  ou  que  celles  qui  gloussent  (I) 
ne  gardent  pas  le  nid,  on  leur  donne  une  nourriture  excitante,  comme 
lu  chènevis,  du  froment,  même  du  pain  trempé  dans  du  vin;  on 
eur  déplume  le  ventre  et  on  les  frotte  avec  des  orties  du  avec  un 
i aeu  d’eau-de-vie  ou  d’esprit  de  vin  : cette  opération  détermine  une 
nflammation  qui  les  excite  à couver.  On  peut,  en  employant-  le 
imême  moyen,  disposer  les  vieux  coqs  ou  les  chapons  à remplacer 
I es  couveuses  et  à couver  aussi  bien  qu’elles.  Ils  sont  très-soigneux 
î le  leur  petite  famille. 

Si,  au  contraire,  on  avait  trop  de  poules  qui  voulussent  couver, 
l >n  les  placerait  sous  une  mue,  dans  un  lieu  frais,  on  les  priverait 
le  nourriture  pendant  deux  jours;  on  leur  donnerait  seulement  à 
ooire.  Ce  régime  éteint  leur  ardeur. 

E.  Eclosion  et  soins  a donner  a la  poule  et  aux  poussins. 

Lorsqu’un  poulet,  après  avoir  brisé  sur  un  seul  point  la  coquille 
ile  l’œuf  qui  le  contient,  se  fatigue  en  efforts  inutiles  pour  y faire 
■ me  ouverture  qui  lui  permette  de  sortir,  on  peut  l’aider  en  soule- 
l 'ant  légèrement  avec  une  épingle  les  parcelles  de  coquille  qui  peu- 
i œnt  se  détacher;  on  peut  même  briser  toute  la  coquille  du  côté  de 
. a*  tête,  mais  il  faut  bien  se  garder  de  l’enlever  à l’autre  bout,  parce 
que  c’est  de  ce  côté  que  se  trouve  le  nombril,  et  il  pourrait  se  faire 
que  le  travail  qui  doit  le  séparer  sans  danger  de  la  coquille  ne  fut 
>as  complètement  achevé.  Si  le  poussin,  lorsqu’il  a la  tête  libre,  pa- 
*ait  trop  faible  pour  se  débarrasser  de  ses  entraves,  on  peut  lui  faire 
ivaler  quelques  gouttes  devin.au  moyen  d’une  petite  cuiller  qu’on 
ntroduit  avec  beaucoup  de  précautions  dans  son  bec. 

Lorsque  tous  les  poulets  sont  éclos,  si  le  temps  est  beau  et  qu’on 
lit  un  endroit  où  la  poule  puisse  surveiller  sa  couvée  sans  être  atta- 
quée ou  tourmentée  par  les  autres  poules  ou  par  d’autres  animaux, 

(1)  On  appelle  gloussement  le  chant  que  fait  entendre  la  poule  lorsqu’elle  a fini 
i a ponte  et  qu’elle  se  dispose  à couver. 
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on  la  met  dehors  avec  ses  poussins  ; on  peut  aussi  la  placer  sous 
une  mue  (fi  g.  158)  au  soleil , s’il  n’est  pas  trop  ardent;  si  le  temps 
est  froid,  il  vaut  mieux  se  borner,  pendant  les 
deux  ou  trois  premiers  jours,  à lever  la  poule  qua- 
tre ou  cinq  fois  par  jour,  à la  placer  sous  la  mue  et 
à lui  donner  la  nourriture  la  plus  convenable  à ses 
poussins;  on  la  recouche  ensuite.  II  faut  avoir 
Fig.  153.  soin , pendant  les  huit  premiers  jours,  de  coucher 
la  poule,  et  de  lui  donner  les  poulets;  au  bout  de 
ce  temps,  les  petits  sont  assez  forts  pour  suivre  la  mère  et  aller 
se  cacher  sous  elle,  à moins  que  le  nid  ne  soit  trop  élevé  ; dans  ce 
cas  on  doit  continuer  à veiller  au  coucher  de  la  petite  famille.  On 
pourra  bientôt  mettre  une  petite  planche  qui  conduira  du  sol  au  nid 
et  servira  d’escalier  aux  poussins;  mais  une  ménagère  attentive  doit 
veiller  tous  les  soirs  au  coucher  de  ses  jeunes  couvées.  Sans  ces  soins 
assidus  elle  perdra  beaucoup  de  poulets  qui  resteront  loin  de  leur 
mère,  et  qui,  ne  pouvant  la  rejoindre,  seront  croqués  par  quelque 
animal  ou  périront  de  froid. 

Le  premier  jour  de  leur  naissance,  les  poussins  ne  mangent  pas 
encore  ; ils  ne  commencent  à manger  que  le  second  jour.  La  mie  de 
pain  et  le  millet  sont  ce  qui  leur  convient  le  mieux  ; le  chènevis  est 
encore  trop  gros.  Si  les  poussins  ne  sont  pas  très-vigoureux,  ou  que 
le  temps  soit  froid,  il  est  bon  de  faire  tremper  la  mie  de  pain  dans 
du  vin  ou  dans  du  cidre  ; on  pourrait  même  leur  faire  avaler  quel- 
ques gouttes  de  ces  liqueurs.  Si  la  mère  ne  les  appelle  pas  bien,  on 
jette  les  miettes  de  pain  par  terre  et  on  les  leur  montre  du  doigt  ; 
les  petits,  à cette  invitation,  picotent  très-volontiers;  on  leur  pré- 
sente ensuite  à boire  dans  un  vase  peu  profond. 

Bientôt  la  couvée  prend  de  la  force  ; alors  sa  nourriture  peut  se 
composer  de  mie  de  pain,  de  millet,  de  chènevis,  même  de  blé  noir 
(sarrasin).  Les  petits  poulets  mangent  très-bien  la  graine  de  moka 
de  Hongrie.  On  place  alors  la  mère  sous  une  mue,  on  répand  la 
nourriture  autour  d’elle,  et  on  met  de  l’eau  dans  une  assiette,  parce 
que,  si  le  vase  était  (creux,  les  poussins  y entreraient  et  se  mouille- 
raient, ce  qui  leur  serait  très-nuisible;  ils  pourraient  même  s’y 
noyer.  Bientôt  on  peut  donner  la  liberté  entière  à toute  la  couvée; 
mais  il  convient,  jusqu’à  ce  que  les  poulets  soient  bien  emplumés, 
de  les  faire  manger  à part.  Lorsqu’on  distribue  toujours  la  nourri- 
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ture  à la  même  place  et  à la  même  heure,  la  bonne  mère  ne  man- 
que pas  de  s’y  trouver. 

Si  les  poulets  étaient  privés  de  leur  mère,  il  faudrait,  pendan 
les  huit  premiers  jours,  les  tenir  dans  un  panier  rempli  de  plumes, 
placé  dans  un  endroit  chaud,  et  les  en  tirer  quatre  ou  cinq  fois  par 
jour  pour  les  faire  manger.  S’il  faisait  beau,  quelques  heures  pas- 
sées sous  la  mue,  au  soleil,  leur  feraient  grand  bien;  mais  il  fau- 
drait couvrir  un  côté  de  la  mue,  afin  qu’ils  trouvassent  un  abri  contre 
le  soleil.  Lorsqu’ils  sont  plus  forts,  on  met  leur  manger  sous  la  mue, 
et  on  la  soulève  un  peu  d’un  côté  pour  que  les  poussins  puissent 
aller  et  venir.  Il  faut  avoir  soin  de  les  rentrer  tous  les  soirs,  et  même 
dans  le  jour,  s’il  vient  à pleuvoir.  Ces  petits  orphelins  se  dévelop- 
peront moins  vite  que  s’ils  avaient  leur  mère  pour  les  promener 
et  les  réchauffer;  cependant,  s’ils  sont  convenablement  soignés,  ils 
pourront  venir  à bien.  On  peut  aussi  leur  donner  une  couveuse  ar- 
tificielle, comme  je  l’indiquerai  plus  loin. 

F.  Nourriture. 

Toute  espèce  de  grains  peut  être  donnée  aux  poules  ; cependant 
elles  mangent  difficilement  le  seigle;  le  blé  noir,  le  maïs,  les  résidus 
du  nettoyage  de  toutes  sortes  de  graines  paraissent  leur  convenir 
par-dessus  tout.  Le  chènevis  les  dispose  à la  ponte  et  à la  couvée  ; 
elles  aiment  aussi  beaucoup  la  jarousse,  qui  les  stimule  presque  au- 
tant que  le  chènevis.  Le  son  bouilli,  les  pommes  de  terre  cuites  et 
même  crues,  pourvu  qu’elles  soient  coupées  en  très-petits  morceaux, 
les  betteraves  préparées  de  même,  sont  aussi  une  excellente  nour- 
riture ; les  pommes  de  terre  et  les  betteraves  surtout,  crues  et  cou- 
pées , engraissent  beaucoup  les  poules  et  remplacent  en  hiver  la 
nourriture  verte  qu’elles  trouvent  l’été,  et  qui,  dans  cette  saison, 
leur  est  indispensable.  Si  elles  étaient  enfermees  dans  une  cour,  il 
faudrait  leur  donner  tous  les  jours  de  la  salade,  de  l’oseille,  des 
choux,  des  débris  de  légumes  ou  des  sarclages  de  jardin  ; elles  man- 
gent aussi  avec  avidité  tous  les  fruits,  même  pourris,  les  épluchures 
de  racines,  etc.  La  nourriture  animale  leur  convient  également  ; 
chaque  fois  qu’il  périra  un  animal  dans  la  maison,  on  pourra  le 
faire  cuire  et  le  distribuer  aux  poules,  à moins  qu’il  ne  soit  mort 
d’une  maladie  contagieuse.  Je  donnerai  plus  loin  un  procédé  pour 
conserver  la  chair  des  animaux  morts,  qu’on  pourra  faire  consom- 
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mer  ensuite  par  les  volailles  et  les  cochons.  Les  poules  sont  aussi 
très'-gourmandes  de  chrysalides  de  vers  à soie,  mais  il  ne  faut  leur 
en  faire  manger  qu’avec  mesure,  parce  que  cette  nourriture  donne 
un  goût  désagréable  à la  chair  et  aux  œufs.  Elles  mangent  très-bien 
les  glands. 

Le  moyen  le  plus  économique  de  faire  consommer  le  grain  aux 
poules  est  de  le  leur  donner  moulu,  délayé,  et  sous  la  forme  d’une 
espèce  de  bouillie  ; 125  grammes  de  grain  par  jour  suffisent  gran- 
dement à une  poule  qui  est  libre  ; il  en  faut  190  grammes  à une  : 
poule  enfermée.  Dans  le  temps  des  moissons,  lorsque  les  volailles  i 
habitent  la  cour  par  laquelle  passent  les  charrettes  chargées  de  ; 
grains,  ou  que  la  ferme  est  environnée  do  champs  cultivés  en  cé-  , 
réales,  ou  enfin  quand  elles  peuvent  aller  aux  environs  de  l’aire  î 
à battre,  on  peut  se  dispenser  de  leur  donner  à manger.  Cependant  $ 
il  est  préférable  de  leur  en  donner  toujours  un  peu  auprès  du  pou-  J 
lailler,  afin  de  les  y rappeler.  Il  est  très-important  ‘de  leur  fournir  i 
toujours  à boire  avec  abondance,  et  de  leur  donner  de  l’eau  claire  ; f 
c’est  une  faute  de  se  contenter  d’une  mare  boueuse,  souvent  près-  ; 
que  entièrement  composée  de  jus  de  fumier,  pour  désaltérer  les  oi-  I 
seaux  d’une  basse-cour;  on  la  commet  cependant  presque  partout;  I 
cette  eau  fermentée  cause  souvent  des  maladies  aux  volailles  bien  | 
qu’elles  la  préfèrent  à l’eau  claire.  Lorsqu’on  donne  des  criblures|j 
aux  poules,  il  faut  faire  cette  distribution  dans  un  lieu  éloigné  du  § 
fumier,  parce  qu’il  y a certains  grains,  qu’elles  ne  mangent  pas,  < 
qui  se  conserveraient  dans  le  fumier  et  qui  lèveraient  dans  les  terres . 1 

On  cultive  pour  les  volailles,  et  principalement  pour  les  poulets, |l 
une  espèce  de  maïs,  appelé  mais  à poulet , dont  le  grain  est  beau-  1 
coup  plus  petit  que  celui  du  maïs  ordinaire:  aucune  nourriture  nelf 
convient  mieux  à la  jeune  volaille  ; les  poulets  d’un  mois  la  nïangent^  ji 
facilement.  Une  autre  espèce  de  maïs  à poulet,  qui  a le  grain  pointu,! 
donne  plus  abondamment  que  la  précédente. 

En  Angleterre,  où  l’on  a apporté  de  nombreux  perfectionnements  j 
à tout  ce  qui  se  rapporte  à l’agriculture  et  à l’industrie,  on  emploie  j J 
dans  beaucoup  de  fermes,  pour  donner  à manger  aux  poules,  unci 
trémie  ( fig . 159).  On  dépose  le  grain  dans  cette  trémie , qui  peut  sd  i 
fermer  à clef  ; il  descend  dans  de  petites  cases  fermées  par  und  ; 
trappe  qui  s’ouvre  lorsque  la  poule  vient  se  percher  sur  un  grillage* 
en  bois  placé  devant  la  trémie.  Aussitôt  que  la  poule  descend,  Ici  « 
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trappe  se  referme  ; de  cette  manière  aucun  animal  plus  léger  que  la 
poule  ne  peut  écorner  leur  provision  ; plusieurs  poules  peuvent  man- 


ger à la  fois,  car  il  y a une  trappe  do  chaque  côté  de  la  trémie,  qui 
est  carrée. 

Les  poules  sont  fort  avides  de  vers  et  d’insectes,  mais  cette  nour- 
riture ne  doit  pas  être  isolée,  quoiqu’elle  leur  convienne  très-bien. 
On  a imaginé  de  faire  des  verminières  artificielles.  Voici  comment 
on  les  dispose  : on  fait  une  fosse  dont  on  tapisse  le  fond  d’une  couche 
de  paille  de  seigle  hachée  très-menu  et  de  1 2 à 1 5 centimètres  d’épais- 
seur ; on  recouvre  cette  paille  d’une  bonne  couche  de  crottin  de  che- 
val, puis  d’une  couche  de  terre  sur  laquelle  on  répand  du  sang  de 
bœuf  ou  d’autre  animal,  du  marc  de  raisin  ou  de  cidre,  mêlés  d’un 
peu  d’avoine  et  de  son  ; on  y ajoute  tous  les  intestins  qu’on  peut  se 
procurer  et  même  des  charognes;  on  continue  de  même  jusqu’à  ce 
que  la  fosse  soit  pleine;  enfin  on  la  recouvre  de  broussailles,  afin 
que  la  volaille  ne  puisse  pas  y gratter. 

Peu  de  jours  après,  ce  compost  entre  en  fermentation  et  donne 
naissance  à des  milliers  d’insectes  et  de  vers  de  toute  espèce.  Cha- 
que matin,  un  homme  tire  en  trois  ou  quatre  coups  de  bêche  la  pro- 
vision de  la  journée,  qui  est  distribuée  à la  basse-cour,  et  il  re- 
couvre le  trou  avec  des  broussailles.  Cette  nourriture,  donnée  comme 
supplément  aux  poules,  leur  convient  beaucoup  ; elle  excite  leur  ap- 
pétit, accélère  la  ponte  et  la  rend  plus  abondante, 
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G.  Engraissement. 

Lorsqu’on  veut  faire  engraisser  des  poules,  des  poulets,  des  cha- 
pons ou  des  poulardes,  il  est  absolument  nécessaire  de  les  séparer 
de  la  volaille  de  la  cour  et  de  les  enfermer  dans  des  èpinettes , espèce 
de  cage  présentant  plusieurs  cases  fermées  en  dessus  par  une  plan- 
che mobile  dans  une  coulisse,  et  en  avant  par  un  grillage  qui  per- 
met aux  volailles  de  passer  la  tète  pour  manger.  Le  plancher  de  ! 
l’épinette  est  formé  de  barreaux  sur  lesquels  se  juche  la  volaille  et 
qui  donnent  passage  à la  fiente  ; le  derrière  et  les  côtés  sont  fer- 
més avec  des  planches.  Au-devant  de  ces  petites  cellules,  dans  les- 
quelles la  volaille  ne  peut  pas  se  retourner,  on  place  une  mangeoire, 
pour  y distribuer  la  nourriture  et  la  boisson.  Il  est  important  que 
l’épinette  soit  placée  dans  un  lieu  tranquille  et  obscur,  dans  lequel 
on  puisse  cependant  faire  pénétrer  un  peu  de  lumière  au  moment 
où  l’animal  mange.  Les  èpinettes  doivent  être  posées  sur  des  pieds 
élevés,  afin  d’éloigner  autant. que  possible  les  bêtes  à l’engrais  de 
leurs  excréments;  l’endroit  où  ils  tombent  doit  toujours  être  garni  de 
cendre  souvent  renouvelée. 

Pendant  les  quatre  ou  cinq  premiers  jours  de  l’engraissement,  il 
vaut  mieux  donner  du  grain,  tel  que  blé  noir,  maïs,  orge,  que  de 
commencer  avec  de  la  pâte;  mais,  au  bout  de  ce  temps,  les  volailles 
mises  à l’engrais  étant  bien  habituées  aux  èpinettes,  il  est  préfé* 
rable  de  leur  donner  le  grain  moulu  et  en  pâte  assez  épaisse.  Le 
mieux  est  de  délayer  la  farine  dans  du  lait,  même  caillé.  Il  ne  faut 
donner  à manger  que  deux  fois  par  jour,  et  enlever  la  nourriture 
aussitôt  que  l’animal  a satisfait  son  appétit.  Lorsqu’il  mange  de  la 
pâtée,  il  boit  peu  ; le  lait  vaut  mieux  que  l’eau  pour  le  désaltérer. 

Si  les  volailles  placées  dans  les  épineltes  ont  été  bien  soignées  et 
qu’on  leur  ait  distribué  leurs  repas  à'  des  heures  toujours  régulières, 
l’engraissement  doit  être  parfait  en  vingt  ou  vingt-cinq  jours;  les 
bêtes  non  châtrées  demandent  un  peu  plus  de  temps  et  n’engrais- 
sent jamais  autant.  Si  on  ne  les  prive  pas  de  toute  distraction,  si 
elles  entendent  les  cris  des  volailles  libres,  si  leur  auge  est  toujours 
garnie  de  mangeable,  l’engraissement  sera  beaucoup  plus  long  et 
moins  parfait.  La  plus  petite  négligence  dans  le  renouvellement  de 
la  litière  suffit  pour  leur  faire  contracler  un  goût  désagréable.  Si  l’on 
veut  obtenir  un  engraissement  plus  parfait  encore,  lorsque  la  vo- 
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laille  no  se  soucie  plus  de  manger,  on  lui  introduit  de  force  dans  le 
gosier  Ides  boulettes  longues  et  grosses  comme  le  doigt  ; on  les 
trempe  d’abord  dans  de  l’eau,  et  on  les  fait  descendre  dans  le  jabot 
en  pressant  légèrement  le  cou  [voir  l’ouvrage  que  j’ai  cité  plus  haut 
sur  Y éducation  des  oiseaux  de  basse-cour).  Si  on  opère  l’engraisse- 
ment uniquement  avec  du  grain  non  concassé,  c’est  le  maïs  qu’il 
faut  employer  de  préférence  à tous  les  autres;  on  donne  du  lait  pour 
boisson. 

On  ne  doit  jamais  négliger  d’enlever  les  intestins  de  la  volaille 
aussitôt  qu’elle  est  tuée,  comme  je  l’ai  dit  dans  la  partie  de  cet 
ouvrage  qui  traite  de  la  cuisine.  Il  convient  aussi  de  les  plumer 
aussitôt  qu’elles  sont  mortes,  pendant  qu’elles  sont  encore  chaudes. 
11  faut,  en  les  plumant,  mettre  à part  la  plume  propre  à servir  au 
coucher;  lorsqu’on  môle  le  tout  ensemble,  il  est  difficile  de  faire 
ensuite  le  triage. 

On  ne  doit  pas  mettre  de  volailles  maigres  dans  les  épinettes; 
elles  engraisseraient  sans  prendre  de  chair.  Avant  de  songer  à en- 
graisser celles  dont  la  maigreur  est  trop  grande,  il  faut  les  placer  à 
part  et  leur  donner  une  nourriture  plus  abondante  et  plus  substan- 
tielle. Il  est  avantageux  dans  ce  cas  de  les  enfermer  dans  une  pe- 
tite cour  séparée,  tranquille,  et  il  faut  éviter  de  mêler  les  poules 
• avec  les  coqs. 

Le  moyen  le  plus  certain  d’obtenir  des  volailles  bien  grasses  est 
de  les  châtrer  et  d’en  faire  des  chapons  ou  des  poulardes  ; ce  der- 
nier nom  s’applique  aux  poules  qui  n’ont  pas  encore  pondu.  Voici 
comment  on  procède  dans  ces  opérations. 

II.  Castration. 

L’âge  de  quatre  mois  environ  paraît  être  le  plus  convenable  pour 
opérer  la  castration  ; on  choisit  un  temps  un  peu  frais,  plutôt  hu- 
mide que  sec.  On  doit  éviter  de  faire  des  chapons  en  été,  pendant 
;es  chaleurs  ; la  gangrène  serait  à craindre. 

Il  faut  se  munir  d’un  outil  bien  tranchant,  couteau  ou  ciseaux,  et 
l’une  grosse  aiguille  enfilée  de  fil  bien  ciré.  Deux  personnes  sont 
lécessaires  pour  chaponner  ; l’aide  place  l’animal  sur  le  dos,  la  tête 
in  bas,  sur  les  genoux  de  la  personne  qui  doit  faire  l’opération,  et 
e tient  solidement,  le  croupion  tourné  vers  l’opérateur,  la  cuisse 
Iroite  fixée  le  long  du  corps  et  la  gauche  portée  en  arrière,  afin  de 
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découvrir  le  flanc  gauche,  sur  lequel  sera  faite  l’incision.  Après 
avoir  arraché  les  plumes,  on  soulève  la  peau,  un  peu  plus  bas  que 
le  bout  du  bréchet,  avec  la  pointe  de  l’aiguille,  pour  l’éloigner  des  in- 
testins, et  on  fait  une  incision  qui  pénètre  dans  le  ventre  et  qui 
permette  d’y  introduire  le  doigt.  Si  quelques  portions  intestinales  I 
tendent  à s’échapper,  l’opérateur  les  retient;  puis,  introduisant  le 
doigt  indicateur  dans  l’abdomen  (ventre),  il  le  dirige,  sous  les  intes- 
tins, vers  la  région  des  reins,  un  peu  sur  le  côté  gauche  du  mi- 
lieu’ du  croupion.  Là  il  sent  un  corps  gros  comme  un  haricot,  qui 
est  lisse  et  mobile,  quoique  adhérent  ; on  l’arrache  et  on  l’attire 
vers  l’ouverture,  par  laquelle  on  le  fait  sortir.  Ce  corps  échappe 
quelquefois  avant  d’être  extrait,  et  on  ne  peut  le  retrouver.  Quoi- 
qu’il vaille  mieux  le  retirer,  il  n’y  a point  d’inconvénient  à ce  qu’il 
reste  dans  le  corps  de  l’animal,  s’il  a été  bien  détaché.  On  procède 
de  la  même  manière  pour  le  second  rognon,  qui  se  trouve  à côté  de 
l’autre,  du  côté  droit.  Puis  on  rapproche  les  lèvres  de  la  plaie, 
qu’on  maintient  en  contact  par  quelques  points  de  suture  faits  avec 
le  fil  ciré.  Les  soins  à donner  à l’animal  après  la  castration  consis- 
tent à le  tenir  en  repos,  pendant  quelques  heures,  dans  un  endroit 
où  la  température  soit  douce  et  où  il  ne  puisse  pas  faire  d’efforts 
pour  se  percher.  On  le  nourrit  avec  un  peu  de  farine  et  de  son  dé- 
layés dans  de  l’eau,  ou  avec  du  grain. 

Une  poule  qui  n’a  pas  encore  pondu  engraisse  parfaitement  et 
fait,  comme  nous  l’avons  dit,  une  poularde. 

I.  Maladies  des  poules. 

Les  maladies  des  volailles  sont  généralement  le  résultat  de  la 
mauvaise  qualité  de  la  nourriture,  de  l’usage  d’une  eau  malsaine, 
de  la  malpropreté  et  de  l’insalubrité  du  poulailler.  Éloigner  ces 
causes  est  le  meilleur  moyen  d’assurer  la  bonne  santé  de  la  basse- 
cour.  On  reconnaît  qu’une  poule  est  malade  lorsque  sa  crête  pâlit 
ou  noircit,  que  ses  plumes  se  ternissent  et  se  hérissent,  et  qu’elle 
a perdu  sa  vivacité. 

\ . Pépie.  La  pépie  frappe  plus  particulièrement  les  jeunes  vo- 
lailles ; elle  est  presque  toujours  due  à l’infection  de  l’eau  ou  à sa 
rareté.  La  bête  qui  en  est  atteinte  cesse  de  manger  ; sa  voix  devient 
rauque  et  frêle  ; elle  se  tient  à l’écart,  ouvre  souvent  le  bec  et  sem- 
ble vouloir  éternuer.  De  plus  sa  langue  prend  une  teinte  jaunâtre,  et 
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on  voit  bientôt  se  développer  à son  extrémité  une  petite  pelliculo 
qui  ressemble  à de  la  corne  blanche.  Il  faut  enlever  doucement  cette 
pellicule  avec  une  aiguille  ou  une  grosse  épingle.  On  lave  ensuite  la 
partie  malade  avec  du  vinaigre  et  on  l’enduit  avec  du  beurre  trais; 
on  met  l’animal  à part  pendant  une  couple  de  jours,  et  on  le  nourrit 
avec  du  son  mouillé. 

2.  Maladie  du  evoupion.  Elle  est  presque  toujours  une  consé- 
quence de  la  malpropreté  du  poulailler.  La  poule  devient  tiiste, 
constipée,  porte  la  tète  penchée,  ne  gratte  plus.  Il  se  forme  une 
tumeur  au-dessus  du  croupion.  Il  fautl  ouvrir  avec  un  petit  instru- 
ment bien  tranchant,  puis  presser  avec  le  doigt  pour  faire  sortir  le 
pus  qu’elle  renferme.  On  lave  la  plaie  avec  de  l’eau  et  du  vinaigre, 
de  l’eau  salée  ou  du  vin  ; ensuite  on  met  la  poule  à part;  on  lui 
donne  à manger,  pendant  deux  ou  trois  jours,  des  herbages,  delà 
salade  et  du  son  mouillé. 

3.  Diarrhée.  Cette  maladie  provient  d’une  nourriture  trop  hu- 
mide. On  met  la  volaille  à une  nourriture  sèche,  on  lui  donne  du 
pain  trempé  dans  du  vin  ou  du  cidre.  Si  la  maladie  persiste,  on  fait 
prendre  à l’animal  malade  une  infusion  de  camomille  dans  du  vin. 

i.  Constipation.  La  constipation  est  due  en  général  à une  nour- 
riture trop  échauffante,  telle  que  le  chènevis  et  l’avoine,  et  au  défaut 
de  verdure  et  d’exercice.  La  poule  qui  en  est  atteinte  fait  sans  cesse 
des  efforts  inutiles.  11  faut  d’abord  changer  son  régime,  lui  donner 
du  son  mouillé,  des  herbes,  des  racines  coupées  menu,  comme  bet- 
teraves, carottes.  Si  la  maladie  persiste,  on  fait  prendre  a l’animal 
un  peu  d’huile  d’olive,  ou  on  lui  donne  un  peu  de  manne  fondue 
dans  de  l’eau  avec  laquelle  on  délaie  du  son  ou  de  la  farine. 

5.  Goutte.  La  goutte  a pour  cause  l’humidité  du  poulailler.  Les 
pattes  de  la  poule  se  gonflent,  sa  démarche  devient  difficile.  On  la 
tient  chaudement  dans  un  panier  pendant  quelques  jours,  mais  1 es- 
sentiel est  d’assainir  le  poulailler. 

6.  Toux.  La  toux  est  une  maladie  vermineuse  et  l’une  des  plus 
graves  qui  puissent  atteindre  les  poules.  Elle  est  caractérisée  par 
une  toux  sourde  et  une  respiration  fort  gênée  ; la  bôto  malade  est 
même  menacée  de  suffocation.  Ce  mal  est  du  a une  accumulation 
de  petits  vers  rouges  dans  le  gosier.  On  parvient  quelquefois  à le 
faire  disparaître  en  faisant  avaler  des  décoctions  assez  fortes  de 
plantes  très-amères,  telles  que  1 absinthe. 
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7.  Roupie.  Cctlo  maladie  se  manifeste  par  un  écoulement  d’hu- 
meur qui  a lieu  par  les  fosses  nasales;  elle  est  contagieuse.  L’ani- 
mal qui  en  est  atteint  se  plaint  et  tremble.  Il  faut  le  séquestrer  à 
.'instant,  le  tenir  dans  un  endroit  bien  chaud,  lui  donner  une  bonne 
nourriture.  Souvent  ce  traitement  est  sans  résultat  ; l’animal  périt. 

8.  Pustules.  On  remarque  souvent  sur  le  corps  des  poules  de  pe- 
tites pustules,  qui  les  font  languir.  Cette  maladie  est  contagieuse; 
on  doit  isoler  l’animal  quelle  a frappé.  On  lui  donne  de  la  salade 
hachée,  du  son  mouillé  et  de  l’eau  dans  laquelle  on  a mis  de  la 
cendre  de  bois.  On  frotte  les  pustules  avec  de  la  crème  ou  du 
beurre  frais. 

9.  Fracture.  Lorsqu’une  poule  s’est  cassé  un  membre,  il  suffit  de 
l’enfermer  dans  un  lieu  parfaitement  tranquille,  où  elle  ne  puisse  pas 
se  percher,  et  de  lui  donner  une  bonne  nourriture.  Il  faut  se  garder 
de  ligaturer  la  partie  fracturée  et  d’y  mettre  de  petites  éclisses;  le 
repos  suffît. 

10.  Plaies.  Les  plaies  qui  résultent  d’accidents  ou  de  combats 
doivent  être  lavées  avec  de  l’eau-de-vie  à laquelle  on  ajoute  un  peu 
de  laudanum,  puis  enduites  de  beurre  frais  ; pour  les  plaies  des  yeux 
on  lotionne  avec  de  l’eau  et  du  lait. 

11.  Sortie  du  rectum.  Cet  accident  arrive  quelquefois  après  la 
ponte  ou  après  une  constipation  prolongée;  on  lave  la  partie  dé- 
placée avec  'un  peu  d’eau  de  guimauve  à laquelle  on  ajoute  quel- 
ques gouttes  de  laudanum,  puis  on  la  fait  rentrer  doucement  ; on 
place  ensuite  la  poule  dans  un  lieu  obscur,  où  elle  ne  puisse  se 
percher,  et  on  lui  donne  deux  fois  par  jour  à manger  un  peu  de  grain 
et  du  son  mouillé.  Si  l’accident  se  reproduit,  le  mieux  est  de  tuer 
la  bête,  qui  n’a  rien  perdu  par  là  de  ses  qualités  comestibles. 

12.  Mue.  Pendant  la  mue,  qui  s’effectue  à l’automne  et  qui  est 
une  crise  naturelle,  il  faut  faire  rentrer  la  volaille  de  bonne  heure, 
ne  pas  lui  ouvrir  trop  tôt,  et  la  nourrir  avec  de  bons  grains;  un  peu 
do  chènevis  lui  est  très-favorable  à cette  époque. 

K.  Soins  généraux  a donner  aux  poules. 

La  même  personne  doit  toujours  être  chargée  de  donner  à manger 
à la  volaille,  de  dénicher  les  œufs,  d’entretenir  le  poulailler,  qui 
doit  même  être  fermé  avec  une  clef  dont  elle  est  dépositaire.  Elle 
doit  souvent  assister  au  repas,  afin  de  s’assurer  que  tous  ses  pro- 
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tégés  y prennent  part  et  qu’aucun  d’eux  n’est  malade.  Lorsqu’elle 
s’aperçoit  qu’il  en  manque,  elle  doit  les  chercher.  Le  soir  elle  doit 
également  s’assurer  qu'il  n’est  pas  resté  quelques  volailles  hors  du 
poulailler  ; si  cela  arrive,  on  attend  la  nuit  pour  les  prendre  plus  fa- 
cilement et  on  les  reporte  dans  leur  demeure.  On  ne  doit  jamais 
laisser  coucher  des  poules  dehors  : le  renard  ou  les  fouines  en  fe- 
raient leur  profit. 

Quelquefois  aussi  des  poules  prennent  l’habitude  d’aller  pondre 
de  côté  et  d’autre;  il  faut  les  surveiller,  détruire  le  nid  qu’elles  ont 
formé,  et  chercher  à les  ramener  au  poulailler.  Cependant,  si  elles 
y mettaient  une  grande  persistance,  il  vaudrait  mieux  arranger  le 
nid,  tacher  de  le  mettre  à l’abri  des  chiens,  et  laisser  la  poule  ache- 
ver sa  ponte.  Lorsqu’elle  l’aurait  terminée,  si  la  poule  voulait  couver, 
on  l’enlèverait  le  soir  et  onia  placerait  dans  un  panier  couvert;  au 
bout  de  quelques  jours  elle  aurait  oublié  la  petite  cachette  cju  elle 
avait  trouvée  elle-même,  et  couverait  tranquillement  dans  le  pou- 
lailler. 

Il  faut,  chaque  année,  réformer  les  poules  qui  ont  atteint  quatre 
ou  cinq  ans  et  les  remplacer  par  les  jeunes  poulettes  qu’on  a choisies 
dans  ce  but  ; car  il  est  indispensable  de  faire  un  choix  dans  les 
élèves  quand  on  veut  former  ou  conserver  une  belle  race. 

ün  préjugé,  qui  règne  encore  dans  certaines  contrées,  fait  ad- 
mettre qu’il  y a des  coqs  qui  pondent  et  que  leurs  œufs  contiennent 
des  serpents.  Nous  n’avons  pas  besoin  de  dire  que  ce  conte,  fait 
pour  amuser  les  petits  enfants,  est  tout  à fait  dénué  de  fondement. 
Il  est  vrai  qu’il  y a des  poules  dont  la  voix  devient  rauque  et  res- 
semble un  peu  à celle  du  coq;  on  prétend  que  ces  poules  ne  pon- 
dent plus  ; il  faut  les  tuer  après  s’être  assuré  du  fait. 

L.  Couveuses  artificielles. 

\ . Couvoirs.  L’incubation  artificielle  n’est  profitable  que  lorsqu’on 
la  fait  en  grand;  hors  de  là  elle  entraîne  à trop  de  dépenses  et  de 
soins  pour  être  avantageuse.  Plusieurs  savants  se  sont  occupés  de 
construire  des  appareils  pour  arriver  au  but.  Réaumur  a inventé 
son  thermomètre  pour  faciliter  ses  travaux  sur  l’incubation  artifi- 
cielle. Si  notre  ménagère  se  trouve  placée  dans  les  conditions  con- 
venables pour  recourir  à ce  procédé,  comme  près  d’une  grande  ville, 
qui  offre  un  débouché  avantageux  à ses  produits,  près  d’un  port  de 
25. 
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mer,  où  l’on  fait  des  approvisionnements  maritimes,  et  qu’elle  dé- 
sire en  faire  un  objet  de  spéculation,  elle  trouvera  dans  la  Maison 
rustique  du  XIX e siècle  la  description  des  divers  procédés  en  usage, 
et  pourra  choisir  celui  qui  lui  conviendra  le  mieux  et  dont  elle  devra 
faire  une  étude  spéciale. 

2.  Mères  artificielles.  Une  mère  artificielle  [fig.  160)  consiste  en 

une  peaud’agneau  tannée,  mais  ayant  con- 
servé sa  laine;  on  la  cloue  sur  un  cadre  de  J 
bois  carré  de  60  centimètres  de  côté.  Ce  j 
cadre  est  posé  sur  quatre  pieds,  dont  deux 
ont  5 centimètres  de  hauteur,  tandis  que  i 
les  deux  autres  en  ont  de  10  à 12.  Le  côté 
le  plus  élevé  forme  le  devant  de  la  mère.  On 
cloue  également  de  la  peau  d’agneau  sur  les 
côtés,  sur  le  devant  et  sur  le  derrière;  mais  on  ne  fixe  pas  au  bas 
des  pieds  celle  qui  est  placée  devant  et  derrière  et  qui  tombe  jus-  j 
qu’à  terre.  On  place  cette  espèce  de  petite  maison  sur  une  boîte  de 
même  dimension,  qui  se  ferme  et  s’ouvre  à volonté;  l’intérieur  de 
cette  boîte  est  garni  d’une  plaque  de  fonte  ou  de  tôle  de  1 millimètre 
environ  d’épaisseur  ; celle  qui  garnit  le  couvercle  est  percée  de  pe- 
tits trous  qui  correspondent  à d’autres  trous  également  faits  dans  le 
couvercle.  On  renferme  dans  cette  boîte  des  briques,  des  carreaux 
ou  des  pierres  chauffées,  puis  on  place  la  mère  dessus.  On  accroche 
avec  un  ou  deux  petits  crochets,  au-dessus  de  la  chaufferette,  une 
planche  qui  retombe  en  pente  jusqu’à  terre  et  forme  un  petit  pro- 
montoire qui  permet  aux  jeunes  poulets  d’arriver  sous  la  mère  arti- 
ficielle. On  les  y place  d’abord,  et  ils  se  trouvent  dans  une  petite 
chambre  obscure,  chaude,  et  dont  toutes  les  parois  sont  moelleuses; 
ils  en  sortent  par-devant  et  par  derrière  pour  aller  manger.  La  peau 
n’étant  pas  fixée  se  soulève  pour  les  laisser  passer  et  retombe  à l’ins- 
tant. Si  quelques-uns  n’avaient  pas  l’instinct  de  rentrer  sous  la 
mère,  on  les  y remettrait,  et  après  une  ou  deux  leçons  ils  y revien- 
draient d’eux-mêmes.  Cette  mère  artificielle  remplace  très-bien  la 
poule,  au  moins  sous  le  rapport  de  la  chaleur. 

Comme  l’appareil  est  plus  haut  d’un  côté  que  de  l’autre,  il  peut 
recevoir  des  poulets  de  diverses  tailles  ; les  grands  ne  pouvant  péné- 
trer dans  le  fond,  qui  est  trop  bas  pour  eux,  les  petits  s’y  réfugient; 
enfin,  si  les  plus  faibles  se  trouvent  encore  brusqués,  chassés  par 
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les  plus  forts,  ils  sortent  de  dessous  la  mère  sans  le  moindie  effoit, 
et  comme  ordinairement  les  querelles  des  poulets  sont  comtes  et 
sans  rancune,  les  battus  peuvent  rentrer  promptement  et  facilement 
sous  leur  toit  hospitalier.  Il  suffit  de  s assurer  de  temps  en  temps  que 
la  chaleur  fournie  par  la  boite  est  suffisante,  et  de  renouveler  le 
moyen  de  chauffage  si  elle  ne  1 est  pas.  Le  soir,  comme  leur  cham- 
bre, ouatée  en  quelque  sorte,  n’a  pu  être  refroidie  par  le  mouve- 
ment continuel  des  petits  qui  entrent  et  sortent,  et  que  d’ailleurs  ils 
y sont  entassés  comme  sous  le  ventre  de  la  mère,  la  moindre  cha- 
leur suffit. 

Il  faut  avoir  soin,  tous  les  matins,  d’enlever  la  mère  artificielle  et 
de  nettoyer  le  couvercle  de  la  boîte.  On  peut,  lorsqu’il  fait  chaud, 
transporter  tout  l’appareil  dehors  et  le  mettre  au  soleil.  Dans  ce  cas 
la  chaleur  de  la  boîte  devient  inutile,  celle  de  la  peau  d’agneau  est 
suffisante. 

On  peut  placer  la  mère  artificielle  sous  une  mue  un  peu  plus 
grande  que  les  mues  ordinaires,  parce  qu’elle  occupe  plus  de  place 
qu’une  poule.  On  donne  à manger  et  à boire  aux  petits  tout  à fait 
comme  s’ils  étaient  véritablement  sous  leur  mère,  et  ils  agissent  de 
môme. 

Avec  une  mère  artificielle  comme  celle  que  je  viens  de  décrire,  et 
qui  est  très-peu  coûteuse,  on  peut  parer  aux  accidents  qui  privent 
quelquefois  les  jeunes  poussins  de  leur  mère  naturelle,  ce  qui  en- 
traîne presque  toujours  leur  mort  ou  du  moins  les  rend  très-difficiles 
à élever.  On  peut  aussi,  lorsqu’on  a fait  couver  les  poussins  à une 
dinde  ou  à une  poule  bonne  couveuse,  lui  enlever  les  petits  à me- 
sure qu’ils  naissent  et  lui  donner  d’autres  œufs,  ou  réunir  les  pou- 
lets de  plusieurs  couvées  et  enfermer  les  mères  comme  je  l’ai  indi- 
qué, pour  éteindre  l’ardeur  qu’elles  mettent  à couver  et  leur  faire 
oublier  leurs  petits  ; alors  elles  recommencent  à pondre  peu  de  temps 
après.  Les  poulets,  avec  cette  mère  artificielle,  ne  demanderont 
qu’un  peu  plus  de  soins,  puisqu’il  faudra  leur  apprendre  à connaître 
leur  lieu  de  refuge,  les  rentrer  ou  les  faire  sortir,  selon  le  temps,  et 
entretenir  dans  la  boîte  la  chaleur  convenable. 

Les  poulets  élevés  à l’aide  d’une  mère  artificielle  doivent  être 
nourris  comme  les  autres  ; on  leur  laisse  la  mère  aussi  longtemps 
qu’ils  paraissent  disposés  à s’y  réfugier.  Il  est  bon  aussi  de  les  ap- 
peler chaque  fois  qu’on  leur  distribue  de  la  nourriture,  afin  qu’ils 
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s’habituent  à se  réunir  comme  lorsque  la  mère  véritable  les  appelle. 
Si  la  laine  de  la  peau  d’agneau  était  salie  par  des  excréments,  il 
faudrait  la  laver  et  l’exposer  à l’air  et  au  soleil  pour  la  faire  bien 
sécher,  avant  de  la  remettre  sur  les  poulets. 

Quoi  qu’il  en  soit,  jamais  les  poulets  élevés  avec  une  mère  artifi- 
cielle ne  vaudront  ceux  qui  le  sont  par  leur  propre  mère,  qui  les  con- 
duit et  leur  découvre  une  multitude  de  petits  insectes,  de  petits 
grains  qu’on  ne  peut  leur  fournir. 

Ce  serait,  à mon  avis,  une  erreur  de  croire  que  l’on  pourrait  faire 
couver  des  œufs  par  ce  procédé,  même  en  y apportant  quelques 
améliorations;  il  y a dans  le  phénomène  de  l’incubation  des  con- 
ditions d’air,  d’humidité,  de  régularité,  de  chaleur,  qui  ne  sauraient 
être  remplies  par  cet  appareil  imparfait;  il  ne  peut  convenir  qu’aux 
poussins,  qui  se  trouvent,  avec  ce  protecteur,  à peu  près  dans  les 
mêmes  conditions  qu’avec  leur  mère,  et  qui  n’ont  guère  à souffrir 
de  l'inégalité  de  température  à laquelle  ils  sont  soumis  naturellement 
aussitôt  après  leur  naissance.  Il  n’en  est  plus  de  même  dans  l’incu- 
bation ; ici  la  plus  petite  irrégularité,  la  moindre  altération  des  con- 
ditions naturelles  arrête  le  travail  et  cause  la  mort  des  fœtus.  A 
défaut  de  cet  appareil,  on  peut  confier  la  conduite  des  jeunes  pou- 
lets à des  chapons;  ils  en  ont  un  soin  extrême,  et  deviennent  aussi 
courageux  que  des  coqs  pour  défendre  leur  famille  adoptive. 

2.  — Des  oies. 


L’oie  est  sans  contredit  après  la  poule  l’oiseau  le  plus  utile  de 
la  basse-cour;  sa  dépouille,  quelle  donne  trois  fois  par  an  ; les 
plumes  de  ses  ailes,  dont  on  fait  les  plumes  à écrire;  son  duvet;  sa 
peau,  avec  laquelle  on  fait  une  fourrure  appelée  communément  peau 
de  cygne;  sa  graisse,  si  abondante  et  si  délicate;  enfin  sa  chair,  qui 
est  excellente  à manger,  lui  donnent  une  grande  importance  dans  les 
pays  où  l’on  se  livre  en  grand  à son  éducation.  Dans  ces  contrées,  il  y a 
dans  chaque  village  un  gardien  qui  mène  au  pâturage  toutes  les  oies 
de  la  localité  ; il  les  réunit  au  son  de  la  cornemuse,  et,  le  soir,  cha# 
que  bande  va,  sans  hésitation,  retrouver  son  toit,  où  on  lui  distribue 
un  petit  supplément  de.  nourriture. 

11  y a deux  espèces  d’oies  : une  grosse  (/?#.  ICI ),  l’autre  [fig-  162); 
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plus  petite  ; mais  chacune  de  ces  espèces  a plusieurs  variétés  dont  les 
dimensions  varient.  Il  y a avantage  à se  procurer  la  plus  belle  variété 
possible,  parce  qu’elle  ne  donne  pas  plus  de  peine  à élever  et  ne  coûte 
pas  plus  cher  à nourrir.  Les  mâles  sont  généralement  blancs  ; les  fe- 
melles ont  toujours  plus  ou  moins  de  gris  ; il  y en  a même  de  noires. 
Celles  qui  sont  les  plus  lflanches  sont  les  plus  estimées  à cause  de 
leurs  plumes  et  de  leur  duvet. 

Les  oies  vivent  en  bonne  intelligence  avec  les  autres  oiseaux  de 
basse-cour;  elles  aiment  la  propreté,  redoutent  les  endroits  boueux, 
et  s’éloignent  du  fumier.  Elles  font  très-souvent  leur  toilette  ; il  sem- 
blerait qu’elles  savent  que  leur  plumage  est  un  de  leurs  produits. 
On  doit  les  loger  dans  un  lieu  sain,  aéré,  assez  spacieux  pour  qu’elles 
n’y  soient  pas  entassées,  et  renouveler  très-souvent  leur  litière. 

Un  mâle  suffit  à six  femelles  ; cependant  il  vaut  mieux  lui  en 
donner  moins,  parce  qu’il  n’est  point  comme  le  coq,  qui  ne  s’occupe 
jamais  ni  de  la  couveuse  ni  de  la  couvée  ; il  est,  au  contraire,  très- 
attentif  à protéger  l’une  et  l’autre. 

A.  Soins  a donner  aux  mères  et  aux  petits. 

Les  oies  ne  font  qu’une  ponte  et  qu’une  couvée  par  an;  cette  cou- 
vée a lieu  dès  le  mois  de  mars.  On  reconnaît  que  le  moment  de  la 
ponte  est  venu  lorsque  les  oies  portent  à leur  bec  de  la  paille  pour 
construire  un  nid,  ce  qui  a lieu  ordinairement  en  février.  Si  l’oie 
choisit  un  lieu  convenable,  c’est-à-dire  sec,  chaud  et  solitaire,  il  ne 
faut  pas  la  déranger,  mais  seulement  l’aider  à bien  construire  son 
nid;  si,  au  contraire,  elle  s’est  mal  placée,  on  lui  commence  un  nid 
dans  un  lieu  convenable  ; on  y dispose  de  la  paille  coupée  afin  de 
l’engager  à s’y  installer,  et  même  on  dépose  sa  nourriture  à côté, 
pour  qu’elle  puisse  la  prendre  sans  se  déranger.  Il  ne  faut  pas  lui 
laisser  couver  plus  de  quatorze  ou  quinze  œufs.  L incubation  dure 
de  vingt-sept  à trente  jours  ; lorsqu’il  naît  quelques  petits  avant  les 
autres,  il  faut  les  enlever  tout  de  suite  et  les  tenir  chaudement;  si  • 
on  les  lui  laissait,  elle  croirait  sa  tâche  achevée  et  abandonnerait  le 
reste  de  sa  couvée  ; Dn  les  lui  rend  lorsque  l’éclosion  est  complète. 
Vers  la  moitié  du  temps  que  doit  durer  la  couvée,  il  faut  mirer  les 
œufs,  conserver  ceux  qui  ont  une  partio  non  transparente,  et  enlever 
les  autres,  qui  no  doivent  point  éclore  et  peuvent  être  mangés. 

Lorsque  les  petits  sont  nés,  on  commence  par  leur  donner  des 
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œufs  durs  hachés  menu,  mêlés  de  son,  de  jeunes  pousses  d’orties  ou 
de  laitues  coupées  très-minces,  et  un  peu  de  farine  d’orge  ou  de  sar- 
rasin ; à la  fin  du  second  jour,  on  peut  remplacer  les  œufs  par  des 
pommes  de  terre,  de  la  bouillie  de  maïs  ou  divers  légumes  cuits;  puis 
il  convient  de  les  mener  aux  champs,  mais  seulement  par  un  beau 
soleil.  On  aura  soin  de  leur  donner  trois  fois  par  jour  de  la  chicorée 
sauvage,  de  la  laitue,  et  une  foule  d’autres  herbes  qu’ils  mangent 
avec  plaisir  et  qu’on  hache  en  les  mêlant  avec  du  son.  On  doit  éviter 
avec  soin  de  les  laisser  exposés  à la  pluie  ; ils  ne  se  mouillent  pas 
en  barbottant  et  en  nageant  dans  l’eau,  mais  la  pluie  pénètre  leur 
duvet,  les  refroidit  et  les  fait  périr.  On  les  conduira  dans  des  lieux 
où  ils  puissent  barbotter  à leur  aise,  puis  enfin  dans  les  champs  et 
dans  les  chaumes,  où  ils  trouveront  eux-mêmes  une  grande  partie 
de  leur  nourriture.  Le  père  et  la  mère  les  accompagnent  toujours. 
Lorsqu’ils  sont  forts,  il  n’est  plus^nécessaire  de  leur  hacher  l’herbe 
qu’on  leur  distribue  ; il  suffit  de  la  jeter  dans  le  lieu  destiné  à leurs 
repas;  on  leur  donne  un  peu  de  son  dans  l’auge  où  ils  boivent. 

On  nous  saura  gré  sans  doute  de  donner  ici  le  dessin  (fig.  163) 


d’une  machine,  fort  simple  d’ailleurs  et  peu  coûteuse,  propre  à 
couper  les  herbes  destinées  aux  jeunes  oisons  ; elle  peut  servir  éga- 
lement pour  l’élève  des  canards,  qui,  comme  les  oies,  consomment 
une  grande  quantité  d’herbe  hachée. 

Il  faut  éviter  de  conduire  les  oies  aux  champs  dans  les  lieux  où 
les  moutons  doivent  pâturer,  parce  que  ces  animaux  fientent  sans 
cesse,  et  que  leurs  excréments,  toujours  liquides,  salissent  tellement 
les  plantes  qu’aucun  animal  ne  veut  les  manger  ; ils  ne  doivent  pas 
non  plus  aller  dans  les  prés,  parce  qu’ils  détruisent  les  bonnes  her- 
bes et  favorisent  la  multiplication  des  plantes  nuisibles.  Ils  mangent 
avec  une  grando  avidité  la  moutarde  sauvage,  appelée  dans  quel- 
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ques  localités  race,  scirifle,  etc.,  et  tonies  les  plantes  de  la  famille  des 
crucifères. 

1).  Manière  de  i>l.cher  les  oies. 

K On  plume  les  vieilles  oies  trois  fois  dans  l’année,  entre  la  fin 
d’avril  et  la  mi-mai,  selon  la  température,  en  juillet  et  à la  fin  de 
septembre;  plus  tard,  le  froid  les  ferait  souffrir.  On  ne  doit  pas 
plumer  les  oisons  avant  qu’ils  soient  bien  gros  et  bien  emplumés,  ce 
qui  n’a  guère  lieu  que  vers  la  fin  de  juin;  il  est  rare  qu’on  puisse 
les  plumer  trois  fois.  Il  ne  faut  plumer  les  mères  que  six  semaines 
après  la  fin  de  la  couvée.  On  reconnaît  que  la  plume  est  mûre  lors- 
qu’elle se  détache  facilement;  si  onia  récolte  trop  tôt,  elle  se  pelotonne 
et  les  vers  s’y  mettent.  Il  en  est  de  même  de  la  plume  arrachée  sur 
les  oies  mortes,  lorsqu’on  attend  qu’elles  soient  froides  pour  les 
plumer.  Il  ne  faut  pas  enlever  tout  le  duvet  des  oies  vivantes;  elles 
en  souffriraient.  Lorsqu’on  les  plume  mortes,  on  arrache  d’abord  la 
plume,  ensuite  le  duvet,  qu’on  met  à part  et  qui  se  vend  le  double; 
il  faut  les  plumer  chaudes  pour  que  la  plume  ait  la  même  qualité 
que  celle  des  oies  vivantes.  Dans  les  pays  où  l’on  fait  des  peaux  de 
cygnes  avec  la  peau  de  l’oie,  on  enlève  la  plume  le  plus  délicate- 
ment possible,  sans  attaquer  le  duvet,  puis  on  dépouille  l’oie  comme 
un  mouton  ; sa  peau  est  ensuite  livrée  aux  gens  dont  le  métier  est 
de  la  préparer.  Cette  industrie  est  exploitée  sur  une  grande  échelle 
à Poitiers  (Vienne),  d’où  l’on  expédie  ensuite  ces  peaux  à Paris,  dans 
le  midi  de  la  France  et  dans  le  nord  de  l’Europe. 

Dans  certains  pays  on  vend  les  plumes  des  ailes  pour  être  apprê- 
tées comme  plumes  à écrire  ; dans  d’autres,  on  vend  le  fouet  de 
l’aile,  qui  sert  de  plumeau  pour  épousseter  les  meubles.  Une  belle 
oie  peut  donner  dans  ses  trois  dépouillements  annuels  environ  17o 
grammes  de  plume. 


C.  Engraissement. 

L’oie  est  de  toutes  les  volailles  celle  qui  prend  la  graisse  le  plus 
facilement  et  avec  le  plus  d’abondance  ; il  ne  faut  pas  les  engraisser 
plus  tard  que  le  mois  de  novembre,  parce  qu’elles  entrent  ensuite 
en  chaleur  et  n’engraissent  plus.  Il  y a plusieurs  modes  d’engrais- 
sement : dans  tous  il  faut  séquestrer  les  oies,  les  placer  dans  un 
lieu  où  elles  puissent  à peine  bouger  et  où  elles  soient  privées  de 
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lumière  et  de  toute  distraction.  On  plume  les  oies  sous  le  ventre 
avant  de  commencer  à les  engraisser,  parce  qu  elles  se  tiennent  sou- 
vent couchées  et  salissent  ainsi  leurs  plumes.  On  peut,  dans  les 
premiers  temps,  leur  donner  simplement  à manger,  trois  fois  par 
jour,  de  l’avoine,  et  à boire  de  l’eau  blanchie  avec  de  la  farine.  L en- 
graissement pourrait  se  faire  entièrement  ainsi,  mais  il  serait  long, 
et,  quoicpie  en  apparence  moins  coûteux,  il  le  serait  au  moins  au- 
tant qu’un  plus  rapide,  fait  avec  des  substances  plus  nutritives.  Si 
donc  on  commence  l’engraissement  avec  de  l’avoine,  il  faut  y ajouter 
quatre  ou  cinq  jours  après,  des  pommes  de  terre  bouillies  et  réduites, 
en  pâte,  auxquelles  on  peut  joindre  de  la  farine  d’orge,  de  maïs,  de 
sarrasin,  des  pois  cuits  ou  concassés,  des  raves  bouillies;  on  dé- 
laye le  tout  avec  du  lait,  même  caillé;  alors  on  peut  leur  donner  à 
boire  aussi  du  lait  ou  de  l’eau  et  du  son.  En  dix-huit  à vingt-deux 
jours  au  plus  l'oie  atteint  tout  le  degré  de  graisse  désirable.  Un 
moyen  de  hâter  encore  l’engraissement  est  de  former,  avec  la  pâtée 
que  je  viens  de  décrire,  des  boulettes  de  15  centimètres  de  long  sur 
7 de  grosseur,  d’en  faire  avaler  sept  ou  huit  aux  oies,  puis  de  leur 
faire  boire  du  lait  ou  de  l’eau  et  du  son;  il  faut  pour  cela  prendre 
l’animal  entre  ses  jambes. 

On  doit  enlever  le  fumier  des  oies  au  moins  tous  les  deux  jours, 
plus  souvent  s’il  se  peut,  et  ne  pas  les  laisser  s’échapper  et  courir 
pendant  l'engraissement. 

En  Pologne,  on  metl  es  oies  dans  des  pots  de  terre  défoncés  et  de 
forme  convenable,  de  telle  sorte  que  l’animal  ne  peut  aucunement 
remuer;  on  place  ces  pots  dans  une  cage,  sur  des  barreaux,  afin 
de  laisser  passage  à la  fiente.  On  empâte  ensuite  les  oies  ; en  quinze 
jours  elles  deviennent  tellement  grasses  qu’on  est  souvent  obligé  de 
casser  les  pots  pour  les  en  retirer.  On  peut  remplacer  ces  pots  par 
des  paniers  à claire  voie  en  osier  grossier.  Quelquefois  le  foie  des 
bêtes  ainsi  engraissées  acquiert  un  gros  volume  et  devient  très-dé- 
licat ; on  en  fait  des  pâtés  renommés. 

Les  vieilles  oies  engraissent  plus  facilement  et  acquièrent  un  plus 
gros  volume  que  les  jeunes  ; on  les  amène  assez  ordinairement  à 
peser  7 et  même  8 kilogrammes. 

Les  départements  du  Tarn,  de  la  Haute- Garonne  et  de  l’Aude, 
possèdent  une  race  qui  atteint  un  développement  considérable  [fi g. 
164)  ; il  n’est  pas  rare  d’en  trouver  qui,  à la  fin  de  l’engraissement. 
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pèsent  de  8 à 10  kilogr.  On  élève  et  on  engraisse  dans  ces  départe- 


Fig.  164. 


ments  un  nombre  considérable  de  ces  animaux;  ceux  dont  nous 
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donnons  la  figure  ont  été  primés  au  concours  qui  a eu  lieu  à Paris 
à l’époque  de  l’Exposition  universelle  (1855). 

Si  les  oies  ont  leurs  avantages,  elles  ont  aussi  leurs  désagréments  : 
cet  animal  est  sale  et  laisse  des  traces  partout.  Sa  fiente,  loin  de 
favoriser  la  végétation  des  herbes,  les  brûle  en  quelque  sorte,  et 
d’ailleurs  les  salit  tellement  qu’aucun  autre  bétail  ne  peut  pâturer 
après  lui.  Elles  sont  criardes  ; il  n’est  pas  possible  de  parler  un  peu 
vivement  là  où  elles  se  trouvent,  parce  qu’elles  se  mettent  toutes  à 
crier.  S’il  n’y  a pas  un  gardien  commun  pour  le  village,  il  faut  avoir 
une  servante  ou  un  petit  domestique  exprès  pour  les  mener  aux 
champs  ; elles  consomment  au  logis  d’énormes  quantités  d’herbes 
qu’il  faut  choisir  selon  leur  goût,  et  qu’on  ne  peut  ramasser  qu’à  la 
main.  Enfin,  si  on  n’en  possède  pas  un  certain  nombre  et  qu’on  n’ait 
pas  de  lieux  convenables  pour  les  envoyer  paître,  leur  éducation 
coûte  plus  qu’elle  ne  rapporte,  et  ne  peut  convenir  qu’aux  paysans 
Qui  emploient  à les  garder  ou  des  vieillards  ou  des  enfants,  qui 
n’auraient  pas  d’autres  moyens  d’occuper  leur  temps.  Je  pense 
donc  que,  dans  une  ferme  un  peu  considérable,  si  l’on  ne  veut  pas 
se  livrer  en  grand  à l’éducation  des  oies,  il  est  préférable  d’acheter 
des  oisons  arrivés  à l’âge  adulte  ; on  peut  les  plumer  une  fois,  puis 
les  faire  engraisser. 

Les  oies  de  basse-cour  ont  beaucoup  de  disposition  à suivre  les 
oies  sauvages  ; il  est  donc  prudent,  lors  du  passage  de  ces  der- 
nières, de  surveiller  les  troupeaux  d’oies  domestiques. 

D.  Maladies  des  oies. 

Lds  oies,  comme  les  poules,  sont  sujettes  à la  pépie,  à la  diarrhée, 
à la  vermine  et  à la  constipation  ; on  les  guérit  par  les  mêmes 
moyens.  Elles  sont  de  plus  fort  sujettes  à l’apoplexie.  Cette  maladie 
se  manifeste  par  un  tournoiement  continu  sur  elles-mêmes  ; elles 
périraient  bientôt  si  on  ne  les  saignait  en  leur  ouvrant,  avec  une 
forte  aiguille  ou  un  canif,  une  veine  assez  apparente  placée  sous  la 
membrane  qui  sépare  les  ongles. 

La  ciguë,  dont  les  oies  sont  cependant  très-avides,  et  la  jus- 
quiame  sont  pour  elles  des  poisons  violents  ; à peine  en  ont-elles 
avalé  une  feuille  qu’elles  tombent  les  ailes  étendues  et  périssent 
dans  les  convulsions,  si  on  ne  leur  administre  aussitôt  du  lait  frais 
avec  de  la  rhubarbe.  Les  orties  attaquées  de  la  miellée  ou  du  pu- 
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ceron  sont  aussi  pour  elles  un  poison  redoutable.  On  fait  cesser  les 
accidents  qui  résultent  de  leur  ingestion  en  leur  donnant  de  l’eau 
tiède,  dans  laquelle  ont  fait  dissoudre  20  à 25  centigrammes  de 
chaux. 


3-  — Du  canard. 


Le  canard  ( fig . 165)  est  de  tous  les  animaux  de  basse-cour  le  plus 

facile  à élever,  surtout  lorsqu’on  a 
dans  son  voisinage  une  rivière,  un 
ruisseau,  ou  même  une  mare.  Dès 
qu’ils  ont  atteint  assez  de  force 
pour  y aller,  on  voit  les  jeunes  ca- 
nards croître  à vue  d’œil  ; ils  vont  à 
l’eau  le  jour  même  de  leur  nais- 
sance. 

Il  y a plusieurs  variétés  de  ca- 
nards, qui  diffèrent  entre  elles  par 
la  grosseur  ; la  plus  répandue  se  rapproche  tellement  du  canard 
sauvage  qu’on  pourrait  presque  les  confondre.  Les  canards  domes- 
tiques ont,  pour  ainsi  dire,  perdu  la  faculté  de  voler. 

Le  canard  de  Normandie  est  beaucoup  plus  gros  que  le  canard 
commun;  il  faut  donc  chercher  à se  procurer  cette  race,  parce 
qu’elle  est  aussi  facile  à élever  que  les  autres,  et  que,  dans  un 
temps  donné,  elle  atteint  un  plus  gros  volume.  On  possède  encore 
une  autre  espèce,  appelée  canard  musqué  ou  de  Barbarie,  qui  est 
beaucoup  plus  grosse  que  la  précédente  ; mais  elle  diffère  considéra- 
blement des  autres  dans  ses  habitudes  : elle  ne  recherche  point  l’eau, 
et  se  perche  volontiers  sur  des  lieux  peu  élevés.  La  femelle  fait  elle- 
même  un  nid,  où  elle  dépose  et  couve  ses  œufs.  Si  on  la  dérange, 
elle  les  abandonne  ; il  suffit  donc  de  la  mettre  à l’abri  des  atteintes 
des  animaux  nuisibles.  Ses  petits  recherchent  l’eau  beaucoup  plus 
qu’elle  ; mais  il  faut  les  en  écarter,  parce  que  le  moindre  froid  les  fait 
périr.  Cette  espèce  se  croise  volontiers  avec  le  canard  ordinaire; 
les  petits  qui  proviennent  de  cet  accouplement  sont  très-gros  et 
excellents  à manger,  mais  inféconds.  Le  canard  de  Barbarie  est 
aussi  fort  bon,  surtout  si,  après  l’avoir  tué,  on  a soin  de  lui  enlever 
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la  tète,  parce  qu’elle  communique  au  corps  un  goût  musqué  désa- 
gréable. 

Tout  ce  queij’ai  dit  de  l’éducation,  de  la  couvée  et  des  maladies 
des  oies,  peut  s’appliquer  aux  canards  ; seulement  ceux-ci  ont  un 
besoin  d’eau  plus  impérieux.  On  peut  établir  dans  la  cour  qu’ils 
habitent  une  espèce  de  petit  abreuvoir  pavé  qu’on  alimente  au 
moyen  de  l’eau  du  puits  qu’on  y fait  couler  quand  il  en  est  besoin. 
On  place  le  vase  qui  contient  leur  nourriture  à côté,  et  on  couvre 
le  tout  d’une  mue.  Les  petits  cannetons  s’introduisent  sous  la  mue 
par  l’eau,  et  les  poulets  ne  peuvent  y aller.  Les  cannetons  courent  le 
jour  même  de  leur  naissance,  de  sorte  qu’ils  peuvent  manger  à 
chaque  instant  sans  qu’on  ait  d’autre  soin  à prendre  que  de  leur 
donner  leur  pitance.  Le  parcours  ne  leur  est  point  nécessaire  ; ils 
mangent  beaucoup  moins  d’herbes  que  les  oies  ; leur  nourriture  se 
rapproche  davantage  de  celle  des  poules  ; ils  sont  très-avides  de 
nourriture  animale  et  elle  leur  profite  parfaitement.  Les  canards, 
outre  qu’il  sont  très-voraces,  ont  besoin  à chaque  instant  de  man- 
ger et  de  boire.  Ils  mangent  moins  à la  fois  que  les  autres  volailles, 
et  digèrent  avec  une  rapidité  extraordinaire.  Souvent  les  canes  ne 
couvent  pas  ; alors  on  est  obligé  d’avoir  recours  aux  poules  pour 
faire  couver  leurs  œufs.  Au  lieu  de  pondre  tous  leurs  œufs  dans  un 
nid  quelles  se  sont  préparé,  comme  les  oies,  les  canes  les  dépo- 
sent partout,  aussi  bien  au  milieu  de  la  cour  que  sous  leur  toit. 
Aussi,  lorsqu’on  s’aperçoit  que  les  canes  ont  ce  défaut,  doit-on  les 
tenir  enfermées  le  matin  jusqu’à  ce  qu’elles  aient  pondu.  On  peut 
s’assurer  qu’elles  doivent  pondre  en  les  tâtant;  on  introduit  le  doigt 
par  l’anus  : si  on  sent  l’œuf,  on  laisse  la  cane  enfermée;  si  on 
ne  trouve  rien,  on  lui  donne  la  liberté.  D’autres  fois,  au  contraire, 
les  canes  choisissent  au  dehors , au  pied  d’une  haie,  d’un  petit 
bouquet  de  broussailles , un  endroit  qu’elles  arrangent  pour  for- 
mer leur  nid  et  déposer  leurs  œufs;  elles  les  couvent  sans  qu’on 
puisse  s’en  douter  autrement  que  par  leur  absence  , et  amènent 
leurs  petits  au  logis  lorsqu’ils  sont  éclos.  Ces  couvées,  si  elles  ne 
sont  point  dérangées  par  quelque  animal  carnassier,  réussissent 
très-bien  ; mais  il  est  difficile  de  les  garantir  des  accidents.  Si  l’on 
parvient  à découvrir  le  nid,  on  l’abrite  d’une  mue,  et  la  couvée 
vient  à bien.  Il  suffit  de  songer  à donner  à manger  à la  mère. 

Les  canards  sont  très-avides  des  chrysalides  de  vers  à soie,  qui 
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leur  profitent  parfaitement;  alors  leur  nourriture  ne  coûte  rien,  car 
les  chrysalides  sont  à pou  près  sans  valeur.  Mais  il  fant,  avant  do 
manger  ces  canards,  les  nourrir  pendant  quinze  jours  ou  trois  se- 
maines avec  d’autres  aliments.  Cette  chrysalide  donne  à la  chair 
des  animaux  qui  s’en  nourrissent  exclusivement , de  même  qu’à 
leurs  œufs,  comme  je  l’ai  déjà  dit,  un  goût  très-fort  et  très-désa- 
gréable, mais  qui  se  perd  facilement.  On  peut  donc,  lorsqu’on  a 
une  magnanerie  et  qu’on  fait  filer  la  soie,  élever  sans  frais  un 
grand  nombre  de  canards.  Les  cannetons  nourris  de  cette  manière 
se  développent  avec  une  rapidité  incroyable;  mais  il  faut  qu’ils 
aient  de  l’eau  en  abondance.  On  doit  ajouter  à cette  nourriture  de 
la  salade  ou  quelque  autre  aliment  vert,  sans  quoi  les  chrysalides 
les  échauffent  outre  mesure. 

Les  canards  atteignent  leur  grosseur  beaucoup  plus  vite  que  les 
poules  : en  cinq  mois  ils  peuvent  avoir  acquis  tout  leur  développe- 
ment; ils  s’engraissent  presque  aussi  bien  libres  que  renfermés.  Il 
faut  les  plumer  chauds.  Leur  plume  est  excellente,  bien  qu’un  pré- 
jugé la  fasse  mépriser  par  les  gens  du  peuple.  On  prétend  qu’on 
ne  peut  pas  mourir  sur  la  plume  de  canard,  c’est-à-dire  qu’on  y a 
une  longue  agonie;  ce  préjugé  est  tellement  absurde  qu’il  n’a  pas 
besoin  d’être  combattu.  La  plume  du  canard,  à part  la  couleur,  vaut 
celle  de  l’oie;  maison  ne  peut  pas  plumer  les  canards  vivants 
comme  les  oies;  c’est  pourquoi  leur  plume  est  d’un  faible  produit. 

Pour  engraisser  les  canards,  on  peut  les  enfermer  dans  une  pe- 
tite écurie,  dont  on  renouvelle  la  litière  tous  les  jours  ; on  leur  y 
donne  abondamment  à boire  dans  un  vase  assez  grand  pour  qu’ils 
puissent  barbotter.  Ils  mangent  à peu  près  tout  ce  qu’on  leur  pré- 
sente ; mais  il  est  à propos  de  leur  donner  une  nourriture  abondante 
et  variée,  car  la  variété  aiguise  leur  appétit.  Des  pommes  de  terre 
cuites  et  mêlées  avec  toutes  sortes  de  graines  ou  du  son  leur  con- 
viennent très-bien.  Les  betteraves  crues,  coupées  en  petits  mor- 
ceaux et  données  deux  fois  par  jour  avec  abondance,  les  conduisent 
à un  état  d’engraissement  complet  ; il  faut  cependant  y joindre  un 
peu  de  grain.  Ce  mode  d’engraissement  est  peu  coûteux;  on  coupe 
les  betteraves  le  soir  à la  veillée.  Pendant  les 'premiers  jours,  les 
canards  ne  les  mangent  pas  avec  une  grande  avidité,  mais  ils  s’v 
habituent  bientôt.  Ils  aiment  beaucoup  les  glands. 

On  peut  également  engraisser  les  canards  sans  les  enfermer  ; le 
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seul  inconvénient  de  cette  manière  d’agir  est  qu’on  est  obligé  d’en- 
graisser toute  la  bande  en  même  temps,  ce  qui  occcasionne  une  dé- 
pense inutile,  car  on  ne  peut  les  consommer  tous  à la  fois.  Si  l’on  se 
propose  de  les  porter  au  marché,  cet  inconvénient  disparaît.  Lors- 
qu'on emploie  des  betteraves,  leur  nourriture  ne  coûte  à peu  près 
rien.  Les  canards  engraissés  en  liberté  sont,  à mon  avis,  bien  meil- 
leurs que  ceux  qui  ont  été  enfermés,  surtout  si  les  premiers  ont 
de  l’eau  à leur  portée. 

S J 

4.  — Du  dindon. 


Le  dindon  {(ig.  166)  est  un  animal  qui  offre  de  grandes  ressour- 


Fig.  IG6. 


ces  ; sa  grosseur  et  la  qualité  de  sa  chair  donneraient  à son  édu- 
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cation  la  même  importance  qu’à  celle  des  poules,  s’il  ne  lui  man- 
quait cette  fécondité  qui  rend  la  poule  si  précieuse.  Cet  animai, 
originaire  des  parties  chaudes  de  l’Amérique,  est  très-sensible  au 
froid  dans  les  premiers  temps  de  son  existence,  ce  qui  rend  son 
éducation  plus  chanceuse  que  celle  des  poules  ; de  plus,  il  périt  un 
grand  nombre  de  dindons  au  moment  où  ils  prennent  le  rouye, 
c’est-à-dire  lorsque  leur  tète  se  pare  de  ces  caroncules  qui  passent 
du  rouge  au  blanc  ou  au  bleu,  selon  l’état  de  calme  ou  d’irritation 
de  l’animal. 

Le  mâle  est  souvent  méchant;  il  vit  ordinairement  en  fort 
mauvaise  intelligence  avec  toutes  les  volailles  de  la  basse-cour  et 
attaque  jusqu’aux  hommes.  Il  se  livre  facilement  à de  violentes 
colères  ; il  est  donc  imprudent  de  le  laisser  vivre  en  commun  avec 
d’autres  volailles,  à moins  qu’il  n’ait  été  élevé  parmi  elles.  La 
dinde  même  attaque  les  poules;  il  n’y  a que  les  coqs  qui  puissent 
lui  tenir  tête. 

Les  poules  d’Inde  ne  pondent  guère  qu’à  l’âge  d’un  an;  elles 
aiment  à cacher  leurs  œufs,  et  vont  quelquefois  les  déposer  assez 
loin  de  la  maison,  dans  des  haies,  dans  des  tas  de  paille,  dans  des 
fossés  où  ils  deviennent  souvent  la  proie  des  animaux  nuisibles  ; 
aussi  est-il  prudent  de  les  tâter  avant  de  les  laisser  sortir  et  de  les 
enfermer  jusqu’à  ce  qu’elles  aient  pondu,  ce  qui  n’arrive  ordinaire- 
ment que  tous  les  deux  jours,  à moins  que  la  saison  ne  soit  très- 
chaude. 

On  met  ordinairement  vingt  œufs  dans  le  panier  où  la  dinde  doit 
couver  ; elle  le  fait  avec  une  patience  et  une  tranquillité  admirables, 
au  point  de  se  laisser  quelquefois  mourir  de  besoin  sur  son  nid  si 
l’on  néglige  de  la  lever  tous  les  jours  pour  lui  faire  prendre  l’air,  la 
promener  un  peu  et  lui  donner  à manger.  On  peut  lui  mettre  ses 
aliments  près  de  son  nid  ; mais  il  vaut  mieux  la  lever  pour  la  faire 
manger.  Vers  le  milieu  de  la  couvée  on  mire  les  œufs,  comme  je 
l’ai  indiqué  pour  les  œufs  de  poule,  et  on  enlève  ceux  qui  sont  clairs. 
Les  dindonneaux  éclosent  au  bout  de  trente  jours.  Souvent  on  donne 
des  œufs  de  poule  à couver  à une  dinde,  et,  comme  l’incubation 
n’est  que  de  vingt  et  un  jours,  on  [peut  facilement  lui  faire  faire 
deux  couvées  de  suite,  en  lui  enlevant  les  petits  aussitôt  qu  ils  sont 
nés  et  en  remplaçant  les  œufs  éclos  par  d’autres  œufs;  elle  peut 
couver  trente  œufs  de  poule.  Sa  constance  ne  se  lasse  pas;  mais  ^i 


JARDINAGE  ET  FERME.  U51 

vers  la  fin  de  la  seconde  incubation,  on  n’a  pas  soin  de  la  lever, 
même  deux  fois  par  jour,  elle  maigrit  beaucoup,  devient  languis- 
sante et  court  le  risque  de  périr.  Elle  conduit  ses  petits  poulets  avec 
la  même  tendresse  que  s’ils  lui  appartenaient,  et  on  peut  même  lui 
en  donner  d’autres  qui  seraient  privés  de  leur  mère,  ou  ceux  d’une 
poule  à laquelle  on  les  enlèverait  pour  lui  faire  couver  d’autres 
œufs,  ou  pour  lui  faire  recommencer  une  ponte.  Le  seul  inconvé- 
nient qu’il  y ait  à faire  couver  des  œufs  de  poule  a une  dinde,  c est 
qu’elle  en  écrase,  souvent  en  remontant  dans  son  nid  ou  en  se  re- 
muant, parce  qu’ils  ont  la  coquille  moins  dure  que  les  siens.  Pour 
éviter  cet  accident,  il  est  préférable  de  la  prendre  et  de  la  coucher; 
alors  on  tient  une  de  ses  pattes  de  chaque  main,  on  les  plie,  on  les 
écarté,  et  on  la  pose  ainsi  sur  les  œufs  sans  qu’elle  y touche. 

Les  dindonneaux  naissent  ordinairement  avec  un  petit  bouton 
jaunâtre  sur  la  pointe  supérieure  du  bec;  il  faut  le  leur  retirer  avec 
une  épingle.  Ils  sont  très-sensibles  au  froid,  et  on  doit,  lorsqu’on  les 
lève  pour  les  faire  manger,  les  tenir  dans  un  lieu  bien  chaud  et  à 
l’abri  de  l’humidité,  qu’ils  redoutent  beaucoup.  Il  faut  faire  en  sorte 
qu’ils  n’éclosent  qu’en  mai,  parce  que  le  temps  est  rarement  assez 
doux  pour  eux  en  avril.  On  peut  occuper  la  dinde  pendant  quel- 
ques jours  avant  de  lui  donner  ses  propres  œufs,  en  mettant  dans 
son  nid  un  ou  deux  œufs  de  poule,  ou  de  plâtre.  On  pourrait  même  lui 
faire  faire  une  couvée  de  poulets  avant  de  lui  faire  couver  les  siens, 
qu’on  garderaitdans  un  lieu  frais  et  sec,  en  les  couvrant  deson,do 
sciure  de  bois  bien  sèche  ou  de  cendre. 

Les  petits  dindonneaux  se  nourrissent  à peu  près  comme  les  pou- 
lets pendant  les  premiers  jours,  mais  ils  sont  tellement  stupides 
qu’il  faut  souvent  les  forcer  à manger  ; autrement  il  pourrait  arriver 
qu’ils  se  laissassent  mourir  de  faim.  S’ils  paraissaient  faibles,  on 
leur  ferait  boire  un  peu  de  vin  ou  de  cidre.  Huit  jours  après  leur 
naissance,  on  peut  les  mener  promener  avec  leur  mère;  ils  com- 
mencent à brouter  l’herbe;  alors  on  diminue  la  nourriture  qu’on 
leur  donne  au  logis.  Il  faut  bien  se  garder  de  les  laisser  exposés  à la 
pluie  ou  au  froid  extérieur  : ils  périraient  de  suite.  Lorsqu’ils  ren- 
trent, on  peut  leur  donner  des  salades,  des  orties  cuites  et  mêlées  à 
du  son,  des  pois,  du  gruau,  de  l'avoine,  du  petit  blé  cuit  dans  du 
lait.  La  nourriture  des  poulets  ne  leur  conviendrait  pas.  Lorsqu’ils 
ont  une  vingtaine  de  jours,  il  est  bon  d'ajouter  â leur  nourriture  un 
II.  20 
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peu  d absinthe  et  de  lait  caillé.  On  les  fait  sortir  le  matin  au  soleil, 
lorsque  la  rosée  est  passée  ; ils  rentrent  pendant  la  grande  chaleur 
du  jour,  parce  qu’ils  craignent  les  rayons  ardents  du  soleil,  puis  sor- 
tent encore  à trois  heures  de  l’après-midi,  pour  rentrer  le  soir  avant 
la  rosée.  On  les  fait  manger  trois  fois  par  jour.  S’ils  sont  saisis  à 
l’improviste  par  une  pluie  froide,  ils  s’engourdissent  et  meurent, 
quand  on  n’a  pas  soin  de  les  essuyer  avec  du  linge  chaud  ou  de  les 
mettre  près  du  feu.  Il  faut  une  personne  très-attentive  pour  garder 
les  dindons  ; une  vieille  poule  d’Inde  est  d’un  grand  secours,  parce 
qu’elle  est  bonne  mère,  annonce  à ses  petits  le  danger  des  oiseaux 
de  proie  par  un  cri  particulier  qui  les  engage  à se  cacher  dans  les 
hautes  herbes  ou  dans  les  broussailles,  et  qu’elle  les  réchauffe  sous 
ses  larges  ailes.  C’est  parce  qu’ils  ne  peuvent  se  passer  de  gardeuse 
que  leur  éducation  n’est  profitable  qu’autant  qu’on  la  fait  un  peu  en 
grand,  c’est-à-dire  qu’on  élève  au  moins  deux  couvées.  Après  la 
moisson,  on  les  mène  dans  les  chaumes,  où  ils  trouvent  une  infinité 
de  graines  et  d’herbes  à manger;  auparavant,  on  peut  les  conduire 
dans  les  prairies  fauchées,  naturelles  ou  artificielles. 

Les  dindonneaux,  comme  je  l’ai  dit,  sont  exposés  à une  crise  dan- 
gereuse, et,  jusqu’à  ce  qu’ils  l’aient  passée,  leur  existence  est  très- 
fragile  : c’est  le  moment  où  les  caroncules  qui  garnissent  leur  cou 
commencent  à se  développer  et  deviennent  rouges.  Pendant  cette 
crise,  il  faut  les  réchauffer  au  feu  ou  au  soleil,  leur  donner  un  peu  de 
vin  à boire,  et  pour  nourriture  du  chènevis,  de  la  graine  de  fenouil, 
du  persil  haché  et  quelques  menues  graines  trempées  dans  du  vin  ; 
des  oignons  hachés  atténuent  beaucoup  le  péril  qu’ils  courent  alors  : 
c’est  à la  reine  d’Angleterre  qu’on  doit  cette  découverte;  en  un  mot,  ' 
on  emploie  tous  les  moyens  possibles  pour  les  fortifier.  Cette  époque 
passée,  ils  sont  à peu  près  hors  de  danger  et  deviennent  assez  ro- 
bustes. Cependant  les  maladies  qui  attaquent  les  poulets  leur  sont 
communes  ; on  les  soigne  de  même.  Ils  sont  en  outre  quelquefois 
atteints  du  bouton,  maladie  fort  dangereuse  et  contagieuse  qui  leur 
est  particulière  ; il  faut  séquestrer  l’animal  qui  en  est  attaqué.  Il  se 
développe  de  gros  boutons  dans  le  bec  , dans  le  gosier  et  sur  les 
parties  dégarnies  de  plumes.  Alors  il  faut  lui  donner  des  aliments 
échauffants,  du  vin,  et  le  tenir  chaudement. 

Lorsque  les  dindonneaux  sont  bien  emplumés,  qu’ils  ont  le  rouge 
et  sont  un  peu  forts^  il  n’est  plus  nécessaire  de  les  faire  coucher 
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sous  un  toit  ; il  leur  est  même  beaucoup  plus  salutaire  de  coucher 
dehors.  Afin  de  les  mettre  à l’abri  des  attaques  des  animaux  nuisi- 
bles, on  place  horizontalement  une  vieille  roue  à l’extrémité  d’un 
gros  pieu  planté  en  terre,  soit  sur  la  fosse  à fumier,  soit  dans  un 
lieu  sûr;  la  roue  doit  se  trouver  à environ  2 mètres  de  terre.  Les 
dindons  prennent  facilement  l’habitude  d’aller  s’y  percher;  ils  se 
logent  sur  les  rayons  et  les  jantes  de  la  roue,  et  se  trouvent  ainsi  à 
l’abri  de  tout  danger.  Lorsqu’on  les  tient  enfermés,  ils  sont  exposés 
à se  couvrir  de  poux.  L’hiver  même  ils  peuvent  continuer  à coucher 
dehors;  cependant,  si  le  froid  était  très-rigoureux,  il  serait  plus 
sage  de  leur  préparer  sous  un  toit  des  échelons  commodes  sur  les- 
quels on  les  placerait  à la  nuit  tombante,  pendant  deux  ou  trois 
soirs,  en  les  prenant  sur  leur  roue,  qu’on  enlèverait  ensuite  et  qu’ils 
oublieraient. 

Le  dindon  est  un  animal  très-vorace;  il  mange  avec  avidité  une 
foule  de  choses  qui  ne  peuvent  pas  servir  à la  nourriture  des  autres 
oiseaux  de  basse-cour,  comme  les  glands,  les  châtaignes,  les  noix. 
On  ne  doit  point  les  enfermer  pour  les  engraisser  ; dans  l’isolement, 
loin  d’engraisser,  ils  maigriraient.  Les  pommes  de  terre  cuites, 
mêlées  de  son  ou  de  farine,  de  grains  de  médiocre  qualité,  de  bet- 
teraves crues  coupées  en  morceaux  de  grosseur  convenable  pour 
qu’ils  puissent  les  avaler,  les  engraissent  très-bien  et  promptement. 
On  peut,  à la  fin  de  l’engraissement,  leur  faire  manger  des  noix 
sans  les  casser  ou  des  châtaignes  crues;  mais  ordinairement  il  faut 
les  leur  faire  avaler  de  force;  on  en  donne  d’abord  une  vingtaine 
par  jour,  en  trois  repas,  et  on  ajoute  à cela  un  peu  d’autre  nourri- 
ture; puis  on  augmente  graduellement  la  dose.  On  prétend  qu’on 
taeut  leur  en  faire  avaler  jusqu’à  cent  cinquante  par  jour  : cela  me 
■semble  un  peu  exagéré.  Il  faut  toujours  leur  donner  de  la  boisson 
len  abondance  ; on  peut  la  mélanger  de  lait  ou  de  farine.  Il  paraît 
[qu’un  peu  de  nourriture  animale  mêlée  aux  végétaux  est  fort  utile 
pour  leur  engraissement  et  contribue  à donner  plus  de  qualité  à la 
chair. 

Un  beau  mâle,  bien  engraissé,  peut  peser  jusqu’à  7 et  8 kilogr., 
une  femelle,  de  5 à 6.  Aussitôt  qu’on  les  a tués,  il  faut  enlever  les 
intestins,  comme  je  l’ai  indiqué  pour  les.  poules. 

On  reconnaît  un  vieux  dindon  .ou  une  vieille  dinde  à la  couleur 
des  pattes,  qui,  à la  seconde  année,  deviennent  rougeâtres. 
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De  la  pintade, 


La  chair  de  la  pintade  (fig.  167)  est  excellente;  on  peut  la  com- 
parera celle  du  faisan.  Ses  œufs  sont  petits,  mais  très-fins,  et  elle 


pond  beaucoup;  la  ponte  ne  commence  que  lorsqu’il  fait  chaud.  Cet 
oiseau  couve  avec  négligence  ; aussi  est-il  plus  sage  de  faire  couver 
ses  œufs  par  des  poules.  La  pintade  est  de  la  grosseur  d’une  poule 
moyenne;  son  plumage,  moucheté  de  blanc,  de  noir  et  de  gris,  est 
très-beau  ; sa  tête  et  son  cou  sont  environnés,  comme  ceux  des  din- 
dons, de  caroncules  qui  passent  du  bleu  au  rouge.  C’est  un  fort  bel 
oiseau,  et  dont  l’éducation  serait  très-profitable  s'il  n’était  pas  si  dé- 
licat dans  son  jeune  âge  ; aussi  demande-t-il  les  plus  grands  soins  ; 
le  froid,  la  pluie,  causent  sa  mort.  Il  faut,  dans  le  principe,  nourrir 
les  pintades  d’œufs  durs  hachés  très-menu  et  mêlés  de  pain  émietté, 
d’œufs  de  fourmis,  de  très-petits  vermisseaux.  On  doit  tenir  la 
mère  continuellement  sous  une  mue  placée  dans  un  lieu  chaud  et 
sec,  et  ne  point  faire  sortir  les  petits  lorsqu’il  fait  froid.  Quand  les 
jeunes  pintades  sont  emplumées  et  que  leurs  caroncules  sont  tout  à 
fait  rouges,  elles  deviennent  très-rustiques  et  même  sauvages; 
aussi  faut-il  mettre  tous  ses  soins  à les  apprivoiser  lorsqu’elles  sont 
jeunes,  en  les  faisant  manger  près  de  soi,  même  dans  la  main.  On 
les  nourrit  comme  les  dindons;  elles  n’ont  point  besoin  d'être  en-  : 
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graissées;  il  suffit  qu’elles  soient  abondamment  nourries  pour  être 
bonnes  à manger,  parce  qu’elles  ne  prennent  point  une  graisse  ex- 
trême, comme  les  poules  et  les  dindons.  Leur  chair  ressemble  à 
celle  des  perdrix  ronges  et  des  faisans,  et  ne  lui  cède  guère  en  qua- 
lité. Elles  ont  toutefois  un  défaut  qui  les  rend  souvent  intolérables 
dans  une  basse-cour  voisine  des  maisons  d’habitation  : ce  sont  leurs 
cris  aigus,  qu’elles  redoublent  aussitôt  quelles  entendent  parler  ; 
leur  sauvagerie  cause  souvent  la  perte  de  quelques-unes.  Je  le  ré- 
pète, il  est  à regretter  que  les  pintades  aient  ces  défauts,  car  leur 
chair  est  extrêmement  délicate  et  elles  ornent  très-bien  une  basse- 
cour. 

Elles  sont  sujettes  aux  mêmes  maladies  que  les  dindons  et  récla- 
ment les  mêmes  soins. 


6.  — Du  'paon. 


On  s’adonne  très-peu  à l’éducation  du  paon,  qui,  généralement 
considéré  que  comme  oiseau  de  luxe,  n’est  recherché  que  pour  la 
magnificence  de  son  plumage,  bien  [que  la  chair  des  jeunes  paon- 
neaux soit  excellente. 

Le  paon  mâle  n’a  atteint  tout  son  développement  qu’à  l'âge  de 
trois  ans,  la  femelle  un  an  plus  tôt  ; elle  pond  très-peu  d’œufs,  et 
elle  les  [dépose  partout  où  elle  se  trouve,  ce  qui  rend  assez  difficile 
d’en  réunir  un  nombre  suffisant  pour  faire  une  couvée.  Les  soins  à 
donner  à la  couveuse  et  à la  couvée  sont  les  mêmes  que  ceux  que 
réclament  les  dindons.  C’est  à l’âge  d’un  mois  à cinq  semaines 
que  l’aigrette  leur  pousse  ; cette  crise  offre  autant  de  danger  pour 
eux  que  celle  du  rouge  chez  les  dindonneaux;  les  mêmes  moyens 
parviennent  à les  en  tirer. 

Dès  que  les  petits  sont  éclos,  la  mère  les  emmène  hors  du 
poulailler  et  cherche  à les  faire  coucher  dans  les  arbres.  Comme 
ils  sont  trop  faibles  pour  voler,  ils  montent  sur  son  dos,  et  elle  les 
enlève  ainsi  pour  les  conduire  où  elle  veut  les  loger.  Il  faut  souvent 
l’aider,  parce  qu’elle  pourrait  en  laisser  à terre,  où  ils  périraient. 
Au  bout  de  quelques  jburs  il  n’est  plus  besoin  de  s’en  occuper;  il 
suffit  de  leur  donner  quelque  nourriture , qui  se  compose  de  grains. 

L’humeur  sauvage  de  ces  animaux  les  pousse  à aller  chercher 

leur  vie  presque  comme  s’ils  n’étaient  pas  réduits  à l’état  de  domes- 
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ticité;  cependant  ils  reviennent  assez  régulièrement  à la  basse-cour 
prendre  leur  repas  et  coucher  dans  le  lieu  accoutumé,  qui  est  or- 
dinaiiement  la  sommité  d un  toit.  A l’age  de  quatre  ou  cinq  mois  il 
faut  les  nourrir  plus  copieusement,  pour  les  faire  engraisser  et  les 
manger. 

Le  cri  de  ces  animaux  est  très-fort  et  désagréable  ; c’est  ce  qui 
rend  leur  éducation  presque  impossible  dans  une  maison  particu- 
lière. Les  mâles  sont  souvent  très-méchants. 


7.  — Du  faisan. 

Le  faisan  est  de  tous  les  oiseaux  celui  dont  la  chair  est  le  plus  j 
renommée;  elle  est  effectivement  fort  délicate,  mais  la  perdrix  , 
rouge  et  la  pintade  ne  lui  sont,  à notre  avis,  guère  inférieures. 

On  est  parvenu  à élever  des  faisans  dans  la  basse-cour;  mais  leur  . 
première  éducation  offre  au  moins  autant  de  difficulté  que  celle  de 
la  perdrix,  et,  de  plus,  ils  ont  à passer  une  crise  souvent  funeste  au  . 
moment  de  la  mue  de  la  queue,  qui  a lieu  vers  le  troisième  mois. 

Lorsqu’on  est  parvenu  à se  procurer  des  œufs  de  faisan,  ce  qui!  a 
est  assez  facile  si  on  a mâle  et  femelle  enfermés  dans  une  petite  j 
cour  grillée,  le  mieux  est  de  les  faire  couver  par  une  poule  anglaise,  ij 
parce  que  son  extrême  familiarité  apprivoise  un  peu  les  jeunes  fai-  a 
sans,  qui  sont  d’un  caractère  très-farouche.  Si  l’on  ne  veut  pas  faire  i 
les  frais  d’une  petite  cour  couverte  en  filet,  dans  laquelle  on  met  les 
faisans  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  bons  à manger,  on  peut  les  laisser  Ij 
dans  la  basse-cour  ; mais  alors  il  faut  leur  casser  le  fouet  de  l’aile  ; 
avant  qu’ils  puissent  voler  ; car,  s’ils  s’envolaient,  ils  gagneraienl  1 
promptement  les  bois  et  ne  reviendraient  plus,  à moins  qu’ils  ne  j 
soient  nombreux  et  en  quelque  sorte  apprivoisés,  comme  j’en  ai  vu  1 
à la  belle  faisanderie  de  Vincennes,  qui  avait  été  établie  par  les  or-  { 
dres  de  Charles  X.  Ces  faisans,  élevés  en  très-grand  nombre  (sept  à i 
huit  cents)  dans  une  vaste  cour  où  étaient  disposées  leurs  petites 
remises  couvertes  de  filets,  recevaient  à manger  dans  une  des  allées  i 
du  bois;  le  garde  sifflait  aux  heures  de  repas,  et  l’on  voyait  arrives ( 
de  toutes  parts  des  nuées  de  faisans  qui  venaient  chercher  leur  pi-! 
tance;  mais  il  était  impossible  d’en  approcher,  et  il  l’eût  été  encore  ; 
plus  de  les  prendre;  ils  étaient  destinés  à la  chasse  du  roi,  lorsqu’i  1 


JARDINAGE  ET  FERME.  /|63 

venait  faire  une  battue  dans  le  bois  de  Yincennes.  On  avait  établi 
un  tir  auprès  de  la  faisanderie. 

On  peut  garder  le  père  et  la  mère  dans  une  très-grande  cage  gril- 
lée sur  le  devant  avec  un  treillage  grossier  en  bois,  mais  mieux  en 
fil  de  fer,  parce  qu’il  est  plus  clair  et  intercepte  moins  l’air  et  la 
lumière  ; mais  il  ne  faudrait  pas  songer  à élever  les  jeunes  faisans 
dans  un  espace  aussi  étroit;  on  établit  un  petit  enclos  de  planches, 
de  3 à 4 mètres  carrés,  au  milieu  duquel  on  plante  un  piquet  plus 
• élevé  ; on  couvre  le  tout  d’un  filet  en  grosse  ficelle,  et  on  dispose 
dans  un  coin  un  petit  toit  propre  à servir  d’abri  à la  couvée.  Cet 
enclos  doit  être  dans  un  lieu  sec,  un  peu  en  pente  et  sablé  ; on  y 
jette  du  grain  à l’avance,  pour  qu’il  y germe,  parce  que  les  jeunes 
faisans  en  mangent  les  nouvelles  tiges.  Enfermés  ainsi  avec  leur 
mère  adoptive,  une  poule,  ils  se  développent  bien,  pourvu  qu’ils 
reçoivent  une  nourriture  convenable.  Dès  qu’ils  sont  éclos,  il  faut 
leur  donner  des  œufs  durs  hachés  très-menu,  mêlés  à des  œufs  de 
fourmi.  A l’âge  d’un  mois,  on  peut  ajouter  à cette  nourriture  déli- 
cate du  petit  blé  de  maïs,  du  millet,  même  des  criblures  de  grains  ; 
mais  au  moment  de  la  mue  ils  ont  besoin  d’une  nourriture  animale  ; 
à cette  époque  il  leur  faut  de  nouveau  des  œufs  de  fourmi,  des  ver- 
misseaux ; de  la  viande  séchée  au  four  et  hachée  leur  conviendrait. 
Aussitôt  cette  crise  passée,  ils  se  nourrissent  comme  les  autres  vo- 
lailles; cependant,  s’ils  sont  enfermés,  il  convient  d’ajouter  toujours 
une  certaine  quantité  de  nourriture  animale  aux  grains  qu’on  leur 
donne. 

On  a réussi  à accoupler  le  faisan  mâle  avec  la  poule  anglaise 
commune,  ce  qui  a produit  une  race  métisse  dont  la  chair  est  fort 
délicate  et  les  petits  moins  difficiles  à élever;  mais  les  individus 
provenant  de  cet  accouplement  sont  privés  de  la  faculté  de  se  re- 
produire. On  pourrait,  à la  campagne,  tenter,  sans  grands  frais, 
l’éducation  des  faisans  et  de  leurs  métis  ; le  prix  élevé  auquel  ils  se 
vendent , lorsqu’on  peut  les  envoyer  à Paris  ou  dans  quelques-unes 
des  grandes  villes  de  France,  indemniserait'  suffisamment  des  frais 
de  l’éducation,  lorsqu’on  n’est  pas  obligé  do  compter  le  temps  qu’on 
passe  pour  soigner  ces  animaux  délicats.  Si  on  n’en  a pas  un  grand 
nombre,  on  peut  facilement  trouver  assez  d’œufs  de  fourmi  dans  les 
environs  de  son  habitation  pour  les  nourrir. 
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8.  — Bu  pigeon. 


Fig.  168. 


Le  pigeon  fuyard  [fig.  188),  qui  peuple  le  plus  généralement  les 

colombiers,  est  un  fléaupour  l’agriculture; 
si  le  fermier,  qui  se  réjouit  d’envoyer 
quelques  paires  de  pigeons  au  marché, 
d’en  faire  quelques  friands  repas  et  [de 
recevoir  le  peu  d’argent  qu’il  retire  de  la 
colombine,  pouvait  calculer  ce  que  cha- 
que pigeon  lui  coûte,  il  détruirait  à l’ins- 
tant son  colombier.  Ce  qui  le  retient,  c’est 
que  ses  voisins  ne  l’imiteraient  pas,  et  qu’il  souffrirait  des  dégâts  de 
leurs  bandes  sans  profiter  de  la  destruction  de  la  sienne.  Espérons 
qu’une  sage  loi  viendra  bientôt  mettre  ordre  à un  tel  abus,  et  que 
l’autorisation  d’avoir  un  pigeonnier  peuplé  de  plusieurs  centaines 

de  pigeons  ne  sera  accordée 
qu’à  ceux  qui  auront  des  ter- 
res assez  considérables  pour 
suffire  seules  à leur  nourriture. 

Il  en  est  autrement  des  pi- 
geons de  volière  (fig.  \ 69),  ap- 
pelés dans  certains  pays  pi- 
geons mignons.  Ceux-ci  ne 
quittent  guère  le  voisinage  de 
leur  colombier  et  ne  vivent 
point  aux  dépens]  des  récol- 
tes; ils  attendent  qu’on  leur 
donne  à manger,  soit  dans 
leur  domicile,  soit  avec  les 
autres  volailles,  avec  lesquel- 
les ils  vivent  en  fort  bonne 
intelligence;  aussi  payent-ils 
à leur  maître,  par  leurs  pro- 
„,n  duits,  un  bien  autre  salaire 

que  les  pigeons  fuyards;  ils 
font  au  moins  six  couvées  par  an,  quelquefois  dix,  tandis  que  les 


autres  n’en  font  que  deux,  trois  au  plus. 
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Lorsqu’on  veut  peupler  un  colombier,  soit  de  pigeons  fuyards, 
soit  de  pigeons  de  volière,  on  se  procure  quelques  jeunes  couples  de 
six  mois,  et  on  les  enferme  dans  le  colombier,  qu  on  a soin  de  tenir 
oujours  bien  approvisionné  de  nourriture,  d une  eau  abondante  et 
claire,  et  de  paille  pour  faire  les  nids.  Lorsque  les  pigeons  sont  ac- 
couplés et  que  les  femelles  sont  bien  en  train  de  couver,  ou  mémo 
lorsque  les  petits  sont  éclos,  on  ouvre  les  fenêtres,  on  appelle  les 
pigeons  dans  la  cour,  soit  en  sifflant,  soit  par  tout  autre  cri,  et  on 
leur  distribue  de  la  nourriture.  Il  est  rare  qu’ils  abandonnent  leur 
jeune  couvée. 

Les  pigeons  fuyards  ne  demandent  que  fort  peu  de  soins  ; leur 
colombier  doit  être  spacieux,  bien  garni  de  boîtes  ou  de  paniers  so- 
lides, et  nettoyé  de  temps  en  temps.  A l’automne  il  faut  le  faire 
blanchir  à la  chaux  et  procéder  à un  nettoyage  général  et  minutieux. 
Quelquefois  les  pigeonniers  se  peuplent  d’une  espèce  d’insectes 
nommée  tiques  ou  aptères , qui  s’attachent  principalement  aux  jeu- 
nes pigeons,  leur  sucent  le  sang  et  les  font  mourir  en  peu  de  temps. 
Ces  insectes  attaquent  aussi  les  hommes  ; leur  destruction  est  longue 
et  difficile;  plusieurs  années  d’abandon  du  colombier  ne  les  détrui- 
sent pas,  et  ils  se  répandent  même  dans  les  habitations  si  elles  sont 
voisines  du  colombier.  Lorsqu’on  en  découvre  dans  les  fentes  des 
pierres,  dans  les  boites  à couver,  il  faut  les  flamber  avec  des  bou- 
chons de  paille  enflammés  et  leur  donner  tous  les  jours  la  chasse  en 
écrasant  ceux  qu’on  peut  apercevoir  ; les  fumigations  de  soufre  sont 
inefficaces,  et  on  ne  saurait  employer  sans  danger  des  préparations 
minérales.  Ce  qui  rend  plus  difficile  la  destruction  de  ces  terribles 
insectes,  c’est  que,  lorsqu’ils  ne  sont  pas  encore  attachés  à 1 animal 
qu’ils  doivent  attaquer,  ils  sont  tellement  plats  et  petits  qu’ils  se 
logent  en  énorme  quantité  dans  les  plus  petites  et  les  plus  profondes 
fentes  des  murs,  sans  qu’on  sache  quel  est  leur  moyen  de  conser- 
vation et  d’alimentation.  On  pourrait  employer  avec  succès  le  mastic 
de  Dile , qui,  à l’étal  liquide,  est  susceptible  de  s’introduire  dans  les 
plus  petits  interstices  ; il  durcit  promptement,  et  son  prix  d’acquisi- 
tion n’entraîne  pas  à une  dépense  notable. 

La  fiente  de  pigeon,  appelée  colombine,  est  un  fumier  énergique 
et  précieux;  il  se  vend  de  75  à 80  centimes  le  double  décalitre;  il 
est  très-chaud  et  ne  contient  aucune  graine;  on  l’emploie  ordinai- 
rement pour  fumer  les  lins  et  les  chanvres.  Un  colombier  bien  garni 
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peut  en  donner  400  doubles  décalitres,  ce.  qui  est  un  fort  beau  re- 
venu, si  on  ne  songe  pas  à ce  qu’il  coûte  ; mais  les  déprédations 
d’une  fuie  bien  peuplée  sont  incalculables. 

Quelquefois  des  oiseaux  de  proie  prennent  l’habitude  de  fré-  : 
quenter  le  colombier  et  ils  y font  beaucoup  de  ravages;  le  seul 
moyen  de  s’en  défaire  est  de  les  détruire  à coups  de  fusil. 

Les  pigeons  de  volière  exigent  plus  de  soins  que  les  pigeons 
fuyards;  ils  ne  savent  pas  chercher  leur  nourriture;  comme  ils 
sont  ordinairement  beaucoup  moins  nombreux,  on  peut  facilement 
surveiller  les  couples,  et  s’assurer  qu’il  n’y  a pas  plus  de  sujets  d’un 
sexe  que  de  l’autre,  ce  qui  troublerait  les  couvées.  On  doit  aussi,  de  ; 
temps  en  temps,  réformer  les  vieux  couples,  ceux  d’une  beauté  mé- 
diocre, et  les  remplacer  par  de  jeunes  élèves  qu’on  choisit  parmi 
ceux  qu’on  avait  destinés  au  garde-manger.  En  l’épurant  ainsi,  on 
arrivera  à avoir  un  colombier  peuplé  de  sujets  de  choix.  Les  pigeons 
capuchonnés  ne  sont  pas  ordinairement  aussi  féconds  que  les  autres; 
de  plus  ils  abandonnent  souvent  leur  couvée  ; je  crois  que  malgré  leur 
élégance  il  faut  les  supprimer. 

On  doit  mettre  dans  le  colombier  une  petite  trémie  fermée,  dans 
laquelle  on  dépose  le  grain  destiné  à la  nourriture  des  pigeons;  ce 
grain  s’échappe  au  fur  et  à mesure  par  le  bas  de  la  trémie  pour 
tomber  dans  une  petite  augette  placée  de  chaque  côté.  Le  couvercle 
de  cette  augette  est  percé  d’une  rangée  de  trous  assez  grands  pour 
permettre  aux  pigeons  d’y  passer  la  tête  et  d’y  prendre  la  graine. 

Si  l’on  s’aperçoit  que  les  rats  visitent  le  colombier  et  s’approprient 
la  nourriture  des  pigeons,  on  suspend  la  trémie  au  milieu  du  colom- 
bier par  des  fds  de  fer,  et  on  place  au-dessus  un  toit  de  zinc,’  qui 
ne  permet  pas  aux  rats  de  se  laisser'  tomber  du  toit  sur  la  trémie  i 
pour  commettre  leurs  dégâts.  On  doit  disposer  en  avant  de  l’au- 
gette  une  petite  planche  sur  laquelle  se  posent  les  | pigeons  pour 
manger. 

Il  est  nécessaire  de’placer,  près^du  colombier,  un  vase,  ou  mieux 
une  auge  en  pierre  d’environ  1 mètre  carré  et  de  10  centimètres  de 
profondeur  au  plus,  dans  laquelle  on  tient  toujours  de  l’eau  claire, 
qui  sert  aux  pigeons  pour  boire  et  se  baigner,  ce  qu’ils  aiment  beau- 
coup et  qui  leur  est  très-salutaire.  Dans  l’hiver  on  aura  soin  de  casser 
la  glace  qui  s’y  formerait.  Lorsque  le  froid  est  très-rigoureux,  il  est 
indispensable  de  mettre  deux  fois  par  jour  de  l’eau  chaude  dans 
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l’auge;  quand  les  pigeons  auront  bu,  on  la  fera  écouler,  car  la  glace 
pourrait  faire  éclater  l’auge. 

Il  convient  d’entretenir  une  morue  sèche  dans  le  colombier  ; les 
pigeons  la  picotent;  le  sel,  qu’ils  aiment  beaucoup,  favorise  leur  di- 
gestion. 

Les  pigeons  mangent  à peu  près  de  toutes  les  espèces  de  blé  ; mais 
il  est  certaines  graines  qu’ils  leur  préfèrent,  comme  la  vesce,  la  ja- 
rosse,  les  pois  de  toute  nature,  même  les  pois  moutons  ou  bisaille  ; 
ils  mangent  aussi  avec  avidité  le  sarrasin  et  le  chènevis,  le  millet, 
les  lentilles.  Les  plantes  qu’il  vaut  mieux  cultiver  spécialement 
pour  le  pigeon  sont  les  vesces  d’hiver  et  d’été  et  le  sarrasin.  La 
culture  de  ces  plantes  est  facile  et  leur  graine  abondante.  La  vesce, 
quoiqu’ayant  été  laissée  sur  pied  jusqu’à  ce  qu’elle  fût  en  graine, 
donne  encore  une  paille  assez  nutritive  qui  est  mangée  avec  plaisir 
par  le  bétail. 

Un  bon  couple  de  pigeons  de  volière  peut  donner,  comme  je  l’ai 
dit,  sept  à huit  couvées  par  an  ; elles  se  succèdent  avec  rapidité  au 
printemps  et  sont  séparées  par  de  plus  longs  intervalles  en  au- 
tomne. L’hiver,  à moins  qu’il  soit  très-rigoureux,  n’interrompt  pas 
totalement  la  ponte,  surtout  si  le  colombier  est  bien  exposé  et 
chaud,  et  si  les  pigeons  sont  bien  nourris  ; elle  se  ralentit  seule- 
ment. On  peut  donc  compter,  à peu  près,  sur  une  ou  deux  pai- 
res de  pigeonneaux  pendant  les  cinq  mois  d’hiver.  Il  n’en  est  pas 
de  même  des  pigeons  fuyards  ; ils  ne  font  que  deux  ou  trois  couvées 
au  printemps.  Toutefois,  je  ne  pense  pas  qu’il  soit  avantageux 
d’élever  des  pigeons  de  volière  pour  la  vente,  à moins  qu’on  ne  se 
trouve  placé  de  manière  à les  envoyer  sur  un  marché  où  on  en 
donne  un  bon  prix  ; mais  il  est  agréable  d’en  avoir  chez  soi , et,  s’ils 
ne  donnent  pas  précisément  un  bon  revenu,  au  moins  ils  payent  lar- 
gement’le  grain  qu’ils  consomment.  D’ailleurs,  leur  présence  anime 
une  maison,  et  leur  familiarité  les  rend  aimables. 

Il  faut  s’assurer  si  les  paniers  à couver  sont  solides  et  les  nettoyer 
au  besoin.  Il  en  faut  au  moins  deux  par  paire,  parce  qu’au  prin- 
temps la  même  paire  peut  en  même  temps  couver  et  nourrir  des 
pigeonneaux  tenant  encore  le  nid. 
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11.  — Conclusion. 

Je  bornerai  là  ce  que  j’avais  à dire  sur  les  animaux  domestiques 
dont  la  surveillance  appartient  à la  maîtresse  de  maison  ; si  elle 
s’en  occupe  avec  zèle  et  intelligence,  elle  en  tirera  un  bien  autre 
produit  qu’en  les  abandonnant  à l’ignorance  et  à l’incurie  des  do- 
mestiques, et  elle  prendra  un  tel  intérêt  à toute  sa  basse-cour  que 
cette  surveillance,  loin  de  lui  être  à charge,  sera  remplie  d’intérêt  eti 
de  charmes.  Chaque  produit  amélioré  dù  à ses  soins  lui  causera  un 
plaisir  beaucoup  plus  vif  que  si  elle  n’avait  point  contribué  à son! 
perfectionnement,  et  chaque  membre  de  la  famille,  en  profitant  de 
cette  abondance,  bénira  la  main  qui  la  lui  aura  procurée. 


SECTION  XII.  — De  la  culture  des  terres  en  général. 


La  culture  des  terres  est  le  premier  et  le  plus  utile  des  arts.  C’csl 
de  la  terre,  cultivée  par  la  main  de  l’homme,  que  sortent  toutes 
les  matières  premières  nécessaires  à son  alimentation  et  au  dévelopj 
pement  de  toutes  ses  industries.  Que  de  femmes  n’ont  jamais  songe 
à se  rendre  compte  de  ce  fait  important!  Nous  pourrions  dire  aved 
le  bon  La  Fontaine  : 

Et  je  sais  même  sur  ce  fait 

Bon  nombre  d’hommes  qui  sont  femmes. 

Celte  seule  vérité  doit  donc  donner  un  grand  attrait  à l’étude  de 
l’art  agricole  pour  toute  personne  qui  peqse  et  qui  cherche  à se 
rendre  compte  de  ce  qui  se  passe  sous  ses  yeux  ; elle  offre  lui 
intérêt  puissant  à la  femme  éclairée  qui  s’en  occupe  d’une  manière] 
spéciale. 

L’homme,  ne  trouvant  pas  dans  les  plantes,  telles  que  la  nature 
les  produit,  toutes  les  qualités  qu’il  désirait,  a. appliqué  son  intell 
ligence  à chercher  les  moyens  de  modifier,  pour  ainsi  dire,  la  nature! 
de  celles  qu’il  pouvait  employer  avec  avantage.  Du  besoin  de  cejc 
modifications  sont  nées  l’agriculture,  l’horticulture,  l'arboriculturel] 
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et  toutes  les  branches  accessoires  de  l’art  d’utiliser  le  sol.  L’homme 
est  ainsi  parvenu  par  degrés  à approprier  les  plantes  à ses  besoins. 
L’agriculture  est  donc  l’art  cïe  faire  produire  à la  terre  le  plus  grand 
nombre  possible  de  plantes  utiles,  et  de  donner  à celles-ci  les  qua- 
lités qui  en  augmentent  l’utilité. 

Dans  l’enfance  de  l’agriculture,  les  hommes  se  contentaient 
d’ouvrir  le  sein  de  la  terre  au  moyen  d’instruments  grossiers  et  de 
lui  confier  les  semences  des  plantes  qu’ils  voulaient  reproduire', 
mais  bientôt  l’accroissement  de  la  population  et  la  civilisation  qui 
en  est  la  suite  firent  naître  de  nouveaux  besoins  : de  là  la  nécessité 
de  produire  davantage,  de  perfectionner  la  culture.  Chaque  siècle 
ajouta  quelques  progrès  aux  progrès  antérieurs  ; enfin  l’agriculture, 
dans  certaines  contrées,  est  arrivée  à un  degré  de  perfection  qui 
honore  le  génie  de  l’homme.  Il  semble  qu’il  soit  parvenu  à modifier 
les  plantes  à sa  guise,  et  que  Dieu  ait  daigné  réserver  au  travail  de 
la  créature  sa  faible  part  dans  l’œuvre  de  la  création. 

Un  des  plus  grands,  perfectionnements  apportés  à l’agriculture 
moderne  est  le  système  des  assolements.  On  a donné  ce  nom  à une 
succession  raisonnée  de  récoltes  pendant  un  certain  nombre  d'an- 
nées, après  lesquelles  on  recommence  le  même  cercle  de  culture. 
C’est  ainsi  qu’on  est  parvenu  à obtenir  de  la  terre  des  récoltes  plus 
abondantes.  Il  paraît  que  la  différence  qui  existe  dans  la  manière 
dont  végètent  les  plantes  (phénomène  dont  la  nature  s’est  réservé  le 
secret)  permet  à la  terre  de  réparer  les  pertes  que  lui  occasionne  la 
culture  de  certains  végétaux  ; quelques-uns  paraissent  même  ac- 
croître la  fertilité  de  la  terre;  d’où  il  suit  qu’un  assolement  bien 
combiné,  qui  fait  succéder  une  plante  améliorante  à une  plante 
épuisante , entretient  la  terre  à son  plus  haut  point  de  fertilité.  Cet 
assolement,  appelé  assolement  alterne , est  adopté  dans  tous  les  pays 
de  bonne  culture. 

Je  n’entrerai  point  dans  de  plus  longues  explications  sur  les  asso- 
lements ; ce  sujet  ne  peut  être  traité  à fond  dans  le  cadre  que  je  me 
suis  tracé  pour  cet  ouvrage,  uniquement  destiné  à guider  la  maî- 
tresse de  maison  dans  la  tenue  intérieure  d’un  ménage  champêtre, 
partie  essentielle  et  vitale  d’une  exploitation  bien  dirigée;  mais  j’ai 
pensé  qu’il  fallait  qu’une  femme  eût  quelques  notions  du  sens  at 
taché  au  mot  assolement,  ne  fût-ce  que  pour  se  rendre  compte  do 
la  rotation  adoptée  par  son  mari.  Elle  prendra  d’autant  plus  d’in- 
IL  27 
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térêt  aux  travaux  extérieurs  de  la  ferme  qu’ayant  à s’occuper,  poui 
sa  part,  des  soins  domestiques,  elle  aura  à demander  à la  culture 
des  champs  les  plantes  nécessaires  à l’alimentation  des  animau> 
dont  la  surveillance  rentre  dans  son  domaine.  Si,  par  hasard,  une 
femme  se  trouvait  chargée  d’une  exploitation  tout  entière,  elle  de- 
vrait faire  une  étude  spéciale  de  la  culture  des  terres  proprement 
dite;  elle  trouvera  sur  ce  sujet  d’excellentes  leçons  dans  plusieurs 
ouvrages  modernes,  tels  que  le  Calendrier  du  bon  Cultivateur , dr 
M.  de  Dombasle,  la  Maison  rustique  du  XIXe  siècle,  etc.  ; mais  c< 
sont  là  des  circonstances  tout  à fait  exceptionnelles,  dont  je  n’ai  pai' 
à m’occuper. 

Il  ne  lui  importe  pas  moins  de  connaître  les  conditions  d’une  bonn 
exécution  des  principaux  travaux  de  la  terre,  parce  qu’elle  peut  ètrj 
appelée,  par  une  circonstance  quelconque,  à aller  dans  les  champ 
s’assurer  par  ses  propres  yeux  que  les  ouvriers  s’acquittent  bien  dj 
leurs  devoirs. 


1.  — Des  conditions  d’un  bon  labour. 


Je  n’entrerai  ici  dans  aucun  détail  sur  les  qualités  ou  les  avantagé 
de  telle  ou  telle  espèce  de  charrue,  dont  le  nombre  est  si  consid* 


rable  qu’un  volume  ne  suffirait  pas  à en  donner  même  une  descri p -i 


tion  sommaire.  D’ailleurs,  outre  que  mon  opinion  personnelle  aura 
peu  de  valeur,  la  maîtresse  de  maison  n’est  pas  appelée  à discute 
cette  question;  mais  je  vais  tâcher  de  lui  faire  connaître  les  cor 
ditions  que  doit  offrir  dans  toutes  les  circonstances  un  labour  bie 
exécuté. 

On  est  généralement  dans  l’usage  d’exiger  qu’iin  labour  soit  pa 
faitement  droit,  à l’exception  de  certaines  localités  où,  par  un  pr 
jugé  inexplicable,  on  lui  fait  décrire  quelques  sinuosités;  mais  mêm 
alors  ces  sinuosités  doivent-elles  être  régulières. 

Il  semblerait,  au  premier  abord,  qu’on  n’est  point  fondé  à exige 
un  labour  rigoureusement  droit  ; ce  serait  une  erreur  de  le  croir< 
En  effet,  lorsqu’un  labour  présente  régulièrement  cette  conditioi 
et  que  chaque  sillon  suit  une  ligne  tout  à fait  parallèle  à la  premièt 
ligne  tracée,  on  peut  être  assuré  que  toutes  les  parties  de  terre  qi 
doivent  être  ouvertes  par  l’instrument  auront  été  entamées. 
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La  charrue  doit  pénétrer  dans  toute  la  longueur  du  sillon  à une 
égale  profondeur,  y prendre  la  même  largeur  de  terre  ; si  le  labou- 
reur laisse  une  portion  du  sol  non  entamée,  il  faut  exiger  qu’il  retire 
sa  charrue,  fasse  reculer  son  attelage  et  répare  son  omission. 

Arrivé  à 2 mètres  de  la  limite  du  champ,  le  laboureur  doit  sortir 
le  soc  de  terre,  et,  après  l’avoir  retourné  pour  commencer  un  nou- 
veau sillon,  le  remettre  en  terre  le  plus  près  possible  de  la  limite, 
afin  d’éviter  de  former  un  de  ces  bourrelets  qu’on  voit  trop  souvent 
à l’extrémité  des  champs  et  qui  s’opposent  à l’écoulement  des  eaux. 
Cette  partie  non  labourée  le  sera  plus  tard,  lorsqu’il  fera  ce  qu’on 
nomme  la  chintre  dans  le  pays  que  j’habite.  Ce  sont  des  sillons  tracés 
à chaque  extrémité  en  travers  du  sens  des  labours. 

Si  la  charrue  employée  est  bonne,  la  terre  doit  être  retournée  ; 
cependant  la  dernière  bande  déplacée  ne  doit  pas  être  rejetée  sur 
la  précédente  ; le  versoir  doit  l’avoir  fait  retomber  mollement  sous 
un  angle  d’inclinaison  assez  ouvert.  Si,  pendant  le  labour,  une  partie 
de  la  tranche  menace  de  tomber  dans  le  fond  de  la  raie  ouverte, 
qui  doit  toujours  rester  libre,  un  laboureur  attentif  la  repousse  du 
pied  pour  la  remettre  à la  place  qu’elle  doit  occuper.  Si  quelque  ra- 
cine ou  quelque  pierre  arrête  la  marche  de  la  charrue,  il  doit  faire 
reculer  l’attelage  et  enlever  l’obstacle,  au  lieu  de  se  borner  à le  fran- 
chir. Les  blocs  trop  gros  pour  être  enlevés  doivent  être  enfouis 
assez  profondément  pour  n’être  plus  rencontrés  par  le  soc. 

Cette  manière  de  se  débarrasser  d’un  obstacle  qui  met  des  entra- 
ves à la  perfection  du  labour  n’a  pas  le  seul  avantage  de  rendre  à la 
culture  une  portion  de  terre  infertile  ; la  place  de  la  fouille  faite 
pour  l’enfouissement  du  bloc  se  remarquera  longtemps  par  la  beauté 
des  récoltes  qui  s’y  développeront,  à cause  de  la  profondeur  à la- 
quelle on  aura  remué  la  terre. 

Un  labour  de  défrichement  ou  un  premier  labour  pour  lever  une 
terre,  après  une  récolte,  ne  peut  jamais  être  trop  profond,  à moins 
de  circonstances  tout  à fait  exceptionnelles.  La  bande  de  terre  sou- 
levée doit  être  proportionnée  à la  largeur  du  soc,  afin  que  toute  la 
terre  soit  retournée.  Il  en  est  autrement  d’un  labour  de  printemps 
ou  d’automne,  qui  succède  à d’autres  labours  et  qui  se  fait  au 
moment  des  semailles;  ce  dernier  est  nécessairement  superficiel. 

Un  laboureur  ne  doit  négliger  aucune  partie  de  son  champ  ; il  doit 
pousser  son  sillon  aussi  près  que  possible  de  ses  extrémités,  soit 
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qu’il  laboure  dans  un  enclos  ou  en  pleine  campagne.  Les  lisières, 
ne  doivent  point  rester  incultes. 

Un  laboureur  doit  faire  prendre  â son  attelage  une  allure  pro- 
portionnée à sa  force;  mais  il  s’abstiendra  de  le  maltraiter,  de  frap- 
per les  animaux  sur  le  nez  pour  les  faire  reculer  ou  tourner,  en  un 
mot,  de  les  brutaliser  d’aucune  façon.  Il  peut  obtenir  d’eux  tout  le 
travail  possible  sans  employer  ces  moyens  révoltants.  Il  ne  doit  pas 
non  plus,  par  indolence,  laisser  prendre  à son  attelage  une  marche 
trop  lente  ; on  n’obtiendrait  pas  alors  assez  de  travail,  et  on  habitue  ! 
raitles  animaux  à la  paresse,  sans  profit  pour  leur  santé. 

Une  partie  des  conditions  que  je  viens  de  signaler  comme  consti  i 
tuant  un  bon  labour  n’est  pas  applicable  à certaines  espèces  d< 
charrues  encore  employées  dans  plusieurs  contrées  de  la  Francs 
surtout  dans  quelques  parties  de  l’Ouest,  où  l’agriculture  est  telle 
ment  arriérée  qu’on  y est  toujours  à l’araire  des  Gallo-Romains 
qu’on  y retrouve  dans  toute  sa  simplicité  originelle.  Cet  instrument 
dépourvu  de  versoir,  ne  retourne  pas  la  terre  ; il  la  déchire  de  dis 
tance  en  distance,  à une  très-petite  profondeur;  il  faut  alors  pli 
sieurs  labours  successifs  pour  remplacer  d’une  manière  très-impai 
faite  un  bon  travail  fait  d’un  seul  coup  avec  une  bonne  charrue. 

Le  labour  à Yarriau,  dont  je  parle,  se  fait  donc  dans  d’autrt 
conditions.  Ma  lectrice  verra  facilement,  au  premier  examen,  quelle 
modifications  peuvent  être  appliquées  à ce  mauvais  labour,  malhei 
reusement  encore  trop  usité.  Si  elle  a quelque  influence  sur  son  mar 
je  l’engage  à en  user  pour  faire  réformer  les  instruments  défectueu: 
avec  lesquels  aucun  perfectionnement  agricole  n’est  possible. 

Les  labours  profonds  d’automne  et  d’hiver  ne  doivent  jamais  êti 
donnés  lorsque  les  terres  sont  imprégnées  d’eau  ; dans  les  terraii 
même  peu  argileux , ce  labour  entraînerait  la  formation  de  mott 
qui  durciraient  à un  tel  point,  par  l’action  de  l’air,  que  le  travail 
plus  pénible  et  le  plus  opiniâtre  les  ameublirait  difficilement,  t 
froid  rigoureux  pourrait  seul  en  avoir  raison,  et  l’on  sait  qu’une  d : 
conditions  les  plus  essentielles  à obtenir  des  labours  est  un  ame 
blissement  du  sol  aussi  complet  que  possible. 

2.  — Des  conditions  d’un  bon  hersage. 

La  herse  est  un  instrument  d’une  utilité  incontestable  ; sa  fort 
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et  son  poids  varient  selon  l’usage  de  chaque  pays,  de  même  que  les 
matériaux  qui  servent  à la  fabriquer.  Pour  permettre  à nos  lectrices 

de  se  faire  une  idée  des  modifica- 
tionsjqu’a  subies  cet  instrument, 
nous  en  donnons  ici  deux  figu- 
res; l’une  [fig.  170)  représente, 
sauf  quelques  légères  améliora- 
tions, une  herse  dont  on  se  sert 
encore  généralement,  et  depuis  un 
temps  fort  long,  dans  certaines 
contrées  de  la  France  et  de  la  Bel- 
gique ; l’autre  ( fig . 171)  n’a  été 
inventée  que  depuis  peu  d’années 
par  un  Anglais  nommé  Howard, 
qui  lui  a donné  son  nom  ; elle  figu- 
rait à l’Exposition  universelle  de 
Paris,  en  1855. 

Une  très-bonne  pratique  est  de  donner  un  hersage  immédiate- 
ment avant  chaque  labour,  afin  que  celui-ci  enfouisse  la  couche 
superficielle  aussi  ameublie  que  possible  ; ce  hersage  doit  quelque- 
fois être  opéré  plusieurs  jours  à l’avance,  pour  faciliter  la  germina- 
tion des  semences  de  mauvaises  herbes,  que  le  labour  détruit  en- 
suite. On  herse  encore  au  printemps  sur  les  récoltes  de  céréales  et 
sur  certaines  autres,  et  sur  les  prairies  artificielles  permanentes. 
Pour  ces  dernières,  les  hersages  doivent  précéder  l’épierrement. 
On  emploie  également  la  herse  lorsque  la  semaille  est  terminée,  pour 
recouvrir  une  foule  de  semences.  On  a fabriqué  pour  ce  dernier  usage 
plusieurs  herses  spéciales  dont  la  description  nous  entraînerait  trop 
loin  ; on  en  trouvera  des  modèles  dans  le  Journal  d’ Agriculture  pra- 
tique, auquel  nous  nous  trouvons  forcée  de  renvoyer  nos  lectrices. 
D’ailleurs  leur  emploi  n’est  pas  indispensable,  puisqu’on  obtient  des 
résultats  satisfaisants  avec  les  herses  ordinaires. 

Il  faut  s’assurer  que  la  herse  porte  bien  sur  toutes  los  parties  du 
sol  ; si  elle  relève  par  derrière,  on  la  charge  d’une  pierre  ou  d’une 
petite  pièce  de  bois  fixée  au  moyen  do  quelques  liens  d’osier. 

Le  herseur  doit  conduire  sa  herse  de  manière  à ce  que  la  première 
dent  du  second  trait  vienne  passer  dans  la  dernière  raie  du  premier 
trait;  sans  cela  il  y aurait  toujours  un  espace  non  hersé  ; pour  obtenir 
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ce  résultat,  il  faut  que  l’attelage  parcoure^une  ligne  bien  droite.  Lors- 


Fig.  171. 


que  les  dents  de  la  herse  se  chargent  d’herbes  ou  de  chaume,  le  lier 
seur  doit  arrêter  son  attelage,  soulever  l’instrument  par  derrière, 
puis  par-devant,  pour  l’en  débarrasser.  Si  cette  opération  ne  suffit 
pas,  il  doit  dégager  les  dents  avec  la  main;  faute  de  ce  soin,  la 
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herse  ne  pénètre  plus  dans  la  terre,  elle  bourre,  et  le  travail  reste 
très-imparfait. 

Les  hersages  ne  doivent  jamais  être  donnés  lorsque  la  terre  est 
trop  humide  ; ils  sont  très-profitables,  au  printemps,  aux  céréales 
avant  qu’elles  aient  commencé  à taller  et  à élever  leur  tige,  aux 
pommes  de  terre,  au  maïs  pour  fourrage,  etc.  On  les  emploie  sur 
les  terres  qu’on  doit  labourer  et  sur  celles  qui  ont  reçu  un  labour  ; 
ils  sont  essentiels  lorsque  la  terre,  à l’époque  de  l'ensemencement, 
après  avoir  été  battue  par  d’abondantes  pluies,  se  dessèche  et 
forme  une  croûte  dure  à sa  surface. 

3.  — Conduite  du  rouleau . 


f 


Le  rouleau  est  un  instrument  moins  employé  et  moins  générale- 
ment utile  que  la  herse  ; cependant  il  est  indispensable  dans  une 
bonne  agriculture.  On  y a recours  pour  écraser  soit  les  mottes  d un 
champ  avant  de  le  herser,  soit  celles  qui  se  trouvent  dans  une  prai- 
rie artificielle  et  mettent  obstacle  à la  fauchaison;  pour  raffermir  la 
sol  au  pied  des  céréales  qui  auraient  été  déchaussées  par  les  ge- 
lées , dans  certaines  natures  de  terre  ; pour  donner  à la  surface  du 
sol  une  consistance  sans  laquelle  certaines  semailles  ne  réussi- 
raient pas,  etc.,  etc.  Un  rouleau  en  pierre  ou  en  fonte,  du  poids  de 
250  à 300  kilogrammes,  et  n’ayant  qu’un  mètre  de  long,  est, 
pour  ainsi  dire,  le  seul  qui  puisse  être  employé  partout  avec  succès. 
Un  rouleau  en  bois  de  deux  mètres  et  plus  de  long,  comme  on  en 
fait  dans  beaucoup  de  pays,  est  presque  toujours  d’un  effet  nul  ; la 
plupart  du  temps  il  ne  touche  la  terre  que  sur  un  petit  nombre  de 
points,  à cause  de  sa  légèreté  et  des  inégalités  du  terrain. 

Pour  éviter  cet  inconvénient,  M.  Claës,  de  Lambecq  (Belgique),  a 
fabriqué  un  rouleau  [fig.  172)  auquel  il  a donné  le  nom  de  rouleau 
articulé , et  qui  se  compose  de  quatre  ou  cinq  disques  de  pierre  ou 
de  fonte  placés  les  uns  à côté  des  autres,  et  au  centre  desquels  passe 
une  espèce  d’essieu  qui  les  maintient  réunis  et  sert  à régler  leur 
marche. 

Lorsque  les  disques  sont  en  pierre,  ils  restent  toujours  au  même  ni- 
veau; mais  ceux  en  fonte  sont  creux,  et  reliés  à l’axe  par  des  bras 
diamétraux  aboutissant  à des  cercles  en  fer  dont  l’essieu  traverse  le 
centre  ; de  cette  manière  chaque  disque  peut  s’enfoncer  ou  se  relever 
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indépendamment  des  disques  voisins,  do  façon  à porter  partout  sur 
le  sol  lorsque  les  inégalités  ne  sont  pas  trop  considérables.  Cette 


L Fig, '172. 


disposition  permet  aussi  de  tourner  facilement,  quand  on  arrive  à 
l’extrémité  du  champ,  sans  ramasser  une  quantité  de  terre,  comme 
cela  arrive  avec  le  rouleau  d’une  seule  pièce. 

Le  rouleau  articulé  a obtenu  une  médaille  de  prix  à l’Exposition 
universelle  de  Londres. 

j 

Ce  que  nous  venons  de  dire  du  rouleau  articulé  nous  conduit  à 
parler  de  celui  qui  a reçu,  du  nom  de  son  inventeur,  le  nom  de  rou- 
leau Crosskill  (fig . 173),  dont  nous  empruntons  la  description  au 
Journal  d’ Agriculture  pratique. 

Il  est  composé  d’un  certain  nombre  de  disques  de  fonte,  ayant  la 
forme  de  roues  dentées,  dont  l’action  est  infiniment  plus  énergique, 
pour  briser  les  mottes,  que  de  simples  disques  à jantes  unies.  Ces 
disques  ont  ordinairement  55  à 60  centimètres  de  diamètre  et  15 
centimètres  d’épaisseur.  Indépendamment  de  son  poids,  qui,  dans 
le  plus  grand  modèle,  composé  de  22  disques,  atteint  environ 
1 ,800  kilogrammes,  ce  rouleau  tire  son  principal  avantage  de  la  mo- 
bilité de  chacun  de  ses  disques,  qui  tourne  librement  autour  de 
l’axe  commun  ; car  il  ne  se  charge  jamais  de  terre,  inconvénient, 
des  rouleaux  pourvus  de  saillies  ou  de  cannelures.  De  plus,  il  présente 
à la  surface  du  terrain  dont  il  doit  briser  les  mottes  des  arêtes 
tranchantes  d’une  puissance  considérable. 
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Le  rouleau  que  représente  notre  figure  se  compose  de  dix-huit 
disques  ; on  y voit  tous  les  détails  du  bâti  en  charpente,  muni  de 

supports  en  fonte,  qui 
servent  à le  faire  ma- 
nœuvrer. Ce  bâti  se 
compose  de  deux  tra- 
verses, et  de  deux  li- 
mons entre  lesquels  est 
placé  l’animal  moteur. 

Pour  transporter  ce 
rouleau  d’un  point  à un 
autre,  on  le  monte  sur 
deux  roues  ordinaires, 
dont  les  moyeux  s’adap 
tent  à l’essieu  en  fer  du 
rouleau  même,  qui  fait 
de  chaque  côté,  comme 
le  montre  la  figure,  une 
saillie  d’environ  20  cen- 
timètres; ces  roues  s’a- 
daptent avec  une  grande 
facilité,  à l’aide  de  cla- 
vettes, et  s’enlèvent  de 
même. 

Une  expérience  de 
plusieurs  années  a prou- 
vé la  supériorité  de  ce 
rouleau  sur  tous  ceux 
dont  on  faisait  usage 
auparavant;  mais  il 
coûte  encore  assez  cher, 
bien  que  son  prix  ait 
notablement  diminué,  et 
exige  une  assez  grande 
force  pour  être  mis  en 
œuvre. 


Fiff.  173. 


Il  existe  maintenant  beaucoup  d’autres  rouleaux  que  ceux  que  nous 
mentionnons;  mais  nous  devons  nous  borner  à4indiquer  ceux  qui  sont 
27. 
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d’une  application  générale  ; les  autres  ne  peuvent  trouver  place  que 
dans  des  ouvrages  qui  traitent  de  l’agriculture  à un  point  de  vue 
moins  restreint  que  celui-ci. 

Le  rouleau  se  conduit  comme  la  herse;  il  ne  doit  pas  être  passé 
sur  une  terre  humide,  parce  qu’elle  s’y  attacherait,  et  dans  ce  cas 
son  usage  serait  plus  nuisible  qu’utile.  Un  seul  cheval  suffit  ordi- 
nairement pour  conduire  le  rouleau. 


4.  — Conduite  de  Vextirpateur. 

Cet  excellent  instrument,  malheureusement  encore  trop  peu  ré 
pandu,  devrait  toujours  figurer  parmi  les  instruments  qu’exige  une 
bonne  exploitation  agricole.  Comme  la  herse  et  le  rouleau,  il  ne  doit) 
pas  être  employé  dans  les  terres  mouillées.  Il  convient  parfaitement! 
pour  les  labours  de  printemps  et  pour  ceux  qui  peuvent  être  donnés; 
entre  deux  labours  profonds  ; il  ne  laisse  pas  subsister  une  seule» 
herbe.  On  l’emploie,  comme  la  herse,  à recouvrir  des  semences;! 
il  fait  même  souvent  un  travail  beaucoup  meilleur.  Sa  conduite!] 
exige  un  attelage  de  deux  colliers.  Le  laboureur  qui  mène  l’cxtirpa- 


Fig.  17  11. 


teur  doit  placer  le  premier  pied  dans  le  rayon  tracé  par  le  demie 
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dans  le  parcours  précédent,  afin  que  le  sol  soit  bien  remué)intérieure- 
ment.  Les  figures  474  et  475  représentent  l’extirpateur  à socs  mo- 
biles de  Roville,  sous  deux  aspects  différents. 

La  houe  à cheval  ou  cultivateur  Ifhj.  476)  est  destinée  à biner  les 


Fig.  176. 

récoltes  sarclées  cultivées  en  ligne  ; on  peut,  au  moyen  d’un  régula- 
teur, proportionner  la  distance  entre  les  palettes  à la  largeur  des 
intervalles  qui  se  trouvent  entre  les  lignes.  On  doit  y atteler  un 
animai  docile  et  d’une  allure  lente  et  régulière  ; un  animal  trop 
vif,  ou  habitué  à donner  des  coups  de  collier,  exposerait  sans  cesse 
le  bineur  à détruire  les  plantes  à droite  et  à gauche.  Pour  plus 
de  sûreté,  un  enfant  peut  conduire  l’animal  par  la  bride. 
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La  houe  à cheval  est  encore  un  des  instruments  d’agriculture  qu 


Fig.  ni. 

ont  reçu  îe  plus  de  modifications  ; celle  dont  nous  venons  de  donner 
la  figure  est  en  usago  à Grignon  ; en  voici  une  {fig.  177)  dont  l’em- 
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ploi^st  assez  fréquent  en  Angleterre  et  qui  est  bien  plus  compliquée 
que  la  précédente. 

Il  importe  beaucoup  d’employer  la  houe  à cheval  avant  que  les 
herbes  soient  grandes,  parce  que,  lorsqu’elles  ont  acquis  une  cer- 
taine hauteur,  elles  entravent  la  marche  de  l’instrument;  de  plus, 
lorsque  ces  herbes  sont  fortement  enracinées,  la  houe  les  couche  au 
lieu  de  les  arracher,  et  le  travail  n’atteint  pas  le  but  qu’on  se  pro- 
pose. Un  binage'  au  cultivateur  est  si  expéditif  qu’il  peut  se  renou- 
veler souvent  à peu  de  frais.  Un  homme  et  un  cheval  conduisant 
l’instrument  peuvent  facilement  biner  en  un  jour  un  hectare,  et 
même  un  hectare  et  demi  de  cultures  en  lignes;  il  ne  reste  plus  à 
oinèr  à la  main  que  dans  la  ligne  entre  les  plantes;  mais  ce  travail 
est  si  peu  de  chose,  comparé  à un  binage' général,  qu’il  ne  peut  être 
regardé  comme  un  obstacle  à la  culture  en  lignes  des  plantes  sarclées. 


5.  — Sarclage. 


Le  sarclage  est  un  travail  aussi  important  en  agriculture  qu’en 
jardinage  ; son  exécution  exige  beaucoup  de  surveil- 
lance. Ce  serait  une  mauvaise  économie  que  de  trop 
presser  les  travailleurs,  dont  la  besogne  peut  se 
borner,  quand  on  a semé  en  lignes  et  quand  on  em- 
ploie les  machines  dont  nous  venons  de  parler,  à en- 
lever les  mauvaises  herbes  qui  se  trouvent  dans  les 
lignes  mêmes  entre  les  plantes;  mais  il  faut  exiger 
que  le  temps  soit  bien  employé  et  que  les  herbes 
soient  arrachées.,  et  non  cassées.  Aux  environs  de 
Paris,  on  arme  chaque  sarcleur  d’un  petit  instru- 
ment tranchant,  que  représente  notre  figure  178, 
monté  sur  un  manche  très-court  de  12  à 14  centi- 
mètres , et  assez  gros  pour  donner  à la  main  une 
prise  solide  ; il  a la  forme  d’une  cuiller  aplatie  sur  les 
côtés  et  terminée  en  pointe.  Lorsqu’une  herbe  est 
trop  enracinée  pour  céder  aux  efforts  de  la  main , 
et  que  la  tige  casse,  le  sarcleur  emploie  cette  petite 
binette  pour  en  extirper  la  racine.  Comme  l’instrir 
ment  est  pointu  et  tranchant,  il  s’introduit  sous  cette  racine  ; en  ap- 
puyant sur  le  manche,  on  la  soulève  avec  la  plus  grande  facilité. 


Fig.  178. 
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Ces  petits  sarcloirs  sont  peu  coûteux  et  durent  fort  longtemps.  Peur 
qu’ils  soient  plus  solides,  il  faut  se  servir  de  ceux  dont  la  lame  est  en 
acier  et  fixée  au  moyen  de  clous  rivés  dans  toute  la  longueur  du  man- 
che de  bois  ; le  manche  est  fait  de  deux  morceaux  entre  lesquels 
passe  le  prolongement  de  la  lame,  à la  manière  des  couteaux  des- 
tinés à un  service  rude  et  considérable.  Cet  instrument  est  extrê- 
mement commode  pour  tous  les  sarclages  de  jardin. 

6.  — Travail  de  la  fenaison. 

C’est  à la  maîtresse  de  maison  à veiller  à ce  que  la  ferme  soit 
convenablement  approvisionnée  de  fourches  ; en  outre,  sa  présence 
sur  les  lieux  ne  sera  pas  inutile  à l’époque  de  cet  important  travail.  . 
Comme  il  faut  saisir  avec  intelligence  le  moment  de  la  rentrée  des 
fourrages  des  prairies  naturelles  et  artificielles,  et  qu’on  peut  avoir,  o 
sur  des  points  différents  de  la  propriété,  une  grande  quantité  de 
cette  espèce  de  récolte  à rentrer  à la  fois,  il  faut  avoir  les  yeux  ou-  : 
verts  sur  cette  besogne,  à laquelle  la  plus  grande  activité  doit  pré- 
sider. Elle  surveillera  donc  les  ouvriers  et  prendra  une  part  active 
à leurs  travaux  : c’est  le  moyen  le  plus  sûr  de  les  stimuler  ; ses  en-  ! 
fants  y trouveront  une  occasion  d’amusement  fort  de  leur  goût. 

Un  instrument  indispensable  dans  une  exploitation  est  la  râtelle 
Tranchant  {fig.  179),  encore  peu  connue  et  dont  cependant  nous  ne  | 
saurions  faire  assez  d’éloges;  nous  l’avons  exposée  à Versailles. 
C’est  une  espèce  de  brouette  fort  légère,  armée  de  dents,  qu’un 
homme,  et  même  un  enfant,  mène  très-facilement. 

Lorsqu’on  a réuni  le  foin  sec  avec  des  fourches,  on  passe  sur  le 
terrain  la  râtelle  Tranchant,  qui  fait  le  service  des  râteaux  avec  une 
grande  perfection  et  beaucoup  de  célérité.  Elle  peut  remplacer 
quatre  travailleurs.  Lorsqu’on  l’a  conduite  pendant  quelques  pas  et 
qu’elle  est  chargée  de  foin,  on  soulève  les  dents  par  les  manches  ; 
le  foin  tombe;  on  passe  par-dessus,  puis  on  rebaisse  immédiate- 
ment les  dents  jusqu’à  terre.  On  répète  continuellement  cette  ma- 
nœuvre. On  a soin  de  s’arrêter  à chaque  tour  sur  une  même  ligne; 
le  foin  ramassé  par  l’instrument  forme  ainsi  un  petit  andain  qu’on 
enlève  à la  fourcho  pour  le  joindre'  à la  masse.  La  râtelle  passe 
après  la  fourche  pour  ramasser  et  ramener  à Y andain  principal 
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solide. 

On  se  sert  à Grignon  d’un  râteau  à cheval  ( fig . 180)  qu’il  suffit 
de  regarder  pour  en  comprendre  l’usage.  En  Angleterre,  on  emploie 
un  râteau  également  traîné  par  un  cheval , mais  d’une  tout  autre 
forme  ( fig.  181),  dont  l’invention  est  duc  à M.  Howard,  dont  le 
nom  a déjà  paru  sous  notre  plume.  Nous  ne  nous  sommes  pas 


Fig.  180. 

servi  de  ces  dernières  machines  ;]  nous  ne  pouvons  donc  apprécier 
leurs  mérites  respectifs. 
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Fig.  181. 


7.  — Coupe  et  fenaison  des  prairies. 

Généralement  on  a la  mauvaise  habitude  de  faucher  les  prairies 
et  tous  les  fourrages  beaucoup  trop  tard;  on  espère  gagner  un  peu 
sur  la  quantité,  soit  par  la  plus  grande  hauteur  des  plantes,  soit 
parce  que  les  herbes  mûres  perdent  moins  à la  dessiccation  : c’est  un 
faux  calcul  ; on  perd  plus  en  qualité  qu’on  ne  gagne  en  quantité  ; 
d’ailleurs  la  plupart  des  plantes  arrivées  à un  degré  de  maturité 
trop  avancée  ne  conservent  pas  leurs  feuilles  à la  dessiccation.  Bien 
que  cette  perte  soit  peu  sensible,  parce  que  les  feuilles  disparais- 
sent bientôt,  elle  n’en  est  pas  moins  importante;  les  feuilles  sont  la 
meilleure  partie  du  fourrage;  j’insiste  donc  pour  que  les  prairies 
soient  fauchées  avant  l’époque  généralement  adoptée.  Le  moment  le 
plus  favorable  est  celui  où  la  base  des  fleurs  des  graminées  et  des 
légumineuses,  plantes  qui  composent  en  grande  partie  toutes  les 
prairies  naturelles  ou  artificielles,  a défleuri  et  commence  à se  trans- 
former en  graine,  tandis  que  la  sommité  est  encore  verte.  A cette 
époque  tous  les  sucs  nourriciers  sont  concentrés  dans  la  plante,  et 
elle  conserve  encore  ses  feuilles,  nécessaires  à la  fructification  des 
semences.  Si  l’on  attend  que  les  graines  soient  mûres  ou  seulement 
toutes  formées,  les  feuilles  tombent,  ainsi  qu'une  partie  de  ces  grai- 
nes, et  alors  il  ne  reste,  en  quelque  sorte,  que  la  tige  de  la  plante, 
partie  la  moins  nutritive;  d’ailleurs,  lors  même  que  ces  graines  ne 
tomberaient  pas,  elles  servent  peu  à l’alimentation  du  bétail,  qui  les 
broie  mal,  à cause  de  leur  petitesse,  et  les  rend  sans  les  avoir  digérées; 
elles  sont  donc  perdues  pour  sa  nourriture  et  vont  infester  le  fumier 
d une  multitude  de  semences  qui  germent  dans  les  terres  destinées  à 
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porter  des  récoltes  toutes  différentes.  Je  crois  ces  considérations 
très-importantes  ; cependant  elles  sont  généralement  négligées  par 
la  plupart  des  cultivateurs. 

Le  foin  des  prairies  naturelles  demande  à être  fané,  c’est-à-dire 


Fig.  182. 


secoué  et  retourné  à plusieurs  reprises.  11  est  peu  important  qu’il 
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soit  plus  ou  moins  sec,  pourvu  qu!il  le  soit  assez  pour  se  bien  con- 
server ; les  plantes  qui  le  composent  sont  pour  la  plupart  des  gra- 
minées, qui  n’ont  pas  de  feuilles  à perdre.  Lorsqu  il  est  presque 
sec,  on  le  met  en  petits  meulons,  pour  qu’il  arrive  ainsi  à.  une  par- 
faite dessiccation. 

La  manière  de  manipuler  le  foin  n’est  pas  la  même  dans  tous  les 
pays;  elle  varie  souvent  selon  le  climat,  mais  plus  souvent  encore 
suivant  une  routine  adoptée  sans  raison,  et  a laquelle  il  ne  faut  pas 
toujours  se  plier.  Il  n’entre  pas  dans  le  but  de  cet  ouvrage  de  donner 
les  meilleurs  procédés  : cela  nous  conduirait  trop  loin;  j’indique  seu- 
lement les  conditions  générales,  en  avertissant  d’avoir  égard,  pour 
la  fenaison,  aux  circonstances  locales  plutôt  qu’à  des  usages  qui  ne 
sont  pas  toujours  avantageux. 

Pour  obtenir  une  dessiccation  plus  rapide  du  fourrage,  les  Anglais 
ont  inventé  une  machine  à faner  dont  la  figure  1 82  donne  le  modèle  : 
elle  est  assez  compliquée,  comme  on  le  voit;  son  but  est  de  jeter  en 
l’air,  deux  ou  trois  fois  par  jour,  les  foins  coupés,  de  manière  à 
leur  enlever  en  peu  de  temps  l’excès  d’humidité  qu’ils  renferment, 
et  de  pouvoir  les  rentrer  promptement. 

Les  Allemands,  pour  donner  au  fourrage  un  plus  grand  nombre 
de  points  de  contact  avec  l’air,  qui  doit  l’amener  au  point  de  dessic- 
cation convenable , se  servent  d’une  espèce  de  trépied  , dont  nous 
donnons  le  dessin  (fig.  183),  sur  lequel  ils  le  placent;  la  circu- 
lation., en  s’établissant  tant  à l’intérieur  qu’à  l’extérieur,  accélère  l’é- 
vaporation , et  diminue  le  temps  qui  doit  ordinairement  s’écouler 
entre  le  fauchage  et  le  moment  de  la  rentrée. 

Les  fourrages  des  prairies  artificielles,  plus  difficiles  à faire  sé- 
cher parce  que  les  tiges  des  plantes  qui  les  composent  sont  plus 
grosses,  ne  doivent  pas  être  fanés  ; il  faut  se  borner  à les  mettre  en 
petits  meulons  de  1 mètre  de  diamètre  au  plus  sur  50  centimè- 
tres de  hauteur,  quelques  heures  après  qu’ils  ont  été  fauchés;  on 
les  laisse  dans  cet  état  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  secs.  Si  le  temps  était 
pluvieux,  l’humidité  ne  pénétrerait  que  faiblement  à l’intérieur,  et 
on  se  bornerait  à retourner  le  meulon  sans  le  défaire.  Ordinaire- 
ment, trente-six  ou  quarante-huit  heures  après  la  formation  des  meu- 
lons le  foin  est  bon  à rentrer  ; le  chargement  se  fait  avec  la  plus 
grande  facilité  et  sans  altérer  le  moins  du  monde  le  fourrage;  un 
homme  prend,  en  une  seule  fois,  avec  une  fourche,  le  petit  meulon, 
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qui  se  tient  bien,  pour  le  placer  sur  la  voiture.  On  passe  ensuite  la 
râtelle  Tranchant. 

Il  s’établit  dans  ces  meulons  une  certaine  fermentation  qui  con- 


Fig.  183. 


court  non-seulement  à amener  le  foin  au  point  de  dessiccation  néces-  i 
saire,  mais  encore  à le  rendre  de  meilleure  qualité.  Il  en  est  tout 
autrement  lorsqu’on  ne  le  rentre  pas  assez  sec  dans  les  fenils  ; la 
fermentation  qui  s’y  établit  est  bien  plus  forte,  et  l’humidité  qu’il 
conserve  ne  pouvant  s’évaporer,  puisque  le  foin  est  renfermé,  dé-  i 
termine  la  formation  d’une  moisissure  qui  engendre  une  poussière 
dont  la  présence  fait  contracter  un  mauvais  goût  au  fourrage  et 
nuit  à la  santé  du  bétail. 

Les  mauvais  temps  sont  souvent  un  obstacle  à la  perfection  du 
travail  de  la  fenaison;  c’est  dans  ces  moments  difficiles  que  doi- 
vent se  déployer  toute  l’activité  et  l’intelligence  du  cultivateur  ; c'est 
alors  que  la  fermière  doit  le  seconder  de  tous  ses  efforts,  car  la  ré- 
colte des  foins  est  sans  contredit  l’une  des  plus  importantes  d’une 
exploitation  agricole. 
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L’usage  de  botteler  le  foin  sur  place  est  excellent,  mais  tellement 
hors  des  habitudes  des  cultivateurs,  dans  certains  pays,  cju  il  est 
presque  impossible  de  le  leur  faire  adopter.  Ce  travail  devient  tiès- 
coùteux  par  l’inhabileté  des  ouvriers  chargés  de  1 exécuter , c est 
cependant  la  seule  manière  de  régler  convenablement  la  nourriture 
du  bétail  et  de  connaître  les  ressources  dont  on  peut  disposer.  Je 
pense  qu’on  trouvera  toujours  avantage  à tenter  au  moins  de  mettre 
cet  usage  en  pratique. 

Nous  ne  saurions  mieux  terminer  notre  coup  d’œil  sur  le  travail 
de  la  fenaison  qu’en  faisant  connaître  à nos  lectrices  un  râteau  arti- 
culé d’invention  toute  récente,  et  qui  a reçu  du  nom  de  son  auteur, 
M.  le  comte  Morelli , le  nom  de  râteau  Morelli.  On  le  voit , dans 
notre  figure  184,  travaillant  sur  un  terrain  plat;  le  foin  est  ramassé 
par  les  dents  du  râteau  ; lorsqu’elles  en  ont  réuni  une  certaine  quan- 
tité, il  suffit  de  peser  sur  le  manche  dont  le  conducteur  tient  l’ex- 
trémité dans  la  main  pour  qu’elles  se  soulèvent,  et  abandonnent  sous 
forme  d’andain  les  herbes  qu’elles  ont  recueillies  ; rien  n’est  plus 
simple  que  ce  mécanisme. 

Mais  l’avantage  spécial  qui  nous  engage  à faire  connaître  ce  nouvel 
instrument,  c’est  qu’il  peut  fonctionner  également  bien  sur  un  ter- 
rain que  des  raisons  quelconques  forcent  à labourer  en  billons.  Si, 
au  lieu  de  peser  sur  le  manche,  comme  nous  venons  de  le  dire,  le 
conducteur  du  râteau  le  soulève  un  peu  au-dessus  de  la  ligne  hori- 
zontale, ou  à peu  près,  qu’il  occupe  ordinairement,  les  dents,  par 
un  mécanisme  assez  simple,  deviennent  indépendantes  les  unes  des 
autres,  obéissent  à leur  propre  poids,  et  prennent,  suivant  la  cour- 
bure des  billons,  la  position  que  représente  notre  figure  1 85. 

Pour  transporter  ce  râteau  d’un  endroit  à un  autre,  on  relève  les 
dents  et  on  le  laisse  porter  sur  les  trois  galets  qu’on  aperçoit  dans 
les  figures  ; comme  ces  galets  sont  mobiles,  on  attelle  le  cheval 
une  des  extrémités,  afin  d’éviter  les  embarras  que  sa  largeur  pour- 
rait occasionner  en  chemin. 

Il  est  nécessaire  de  s’assurer  que  les  travailleurs  chargés  du  râte- 
lage  du  foin  s’en  acquittent  avec  soin,  car  le  foin  a une  telle  valeur 
qu’on  doit  employer  tous  les  moyens  pour  ne  pas  en  perdre  ; pour 
peu  qu’on  en  laisse  après  soi,  ce  peu  finit  par  former  une  quantité 
assez  importante  pour  constituer  une  perte  notable.  Il  faut  aussi 
veiller  à ce  que  les  fourches  et  les  râtelles  soient  ramenées  à la  ferme 
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l Fig.  185. 


et  mises  en  place  lorsque  le  travail  est  terminé.  L’ordre  est  la  basi 
du  succès  j on  doit  le  faire  régner  partout, 
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Fig.  185. 

Lorsque  les  prairies  naturelles  donnent  des  regains,  il  est  conve- 
nable de  les  mettre  à part  pour  les  agneaux  et  les  vaches  laitières, 
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Les  dernières  coupes  de  la  luzerne  et  les  secondes  qu’on  obtient 
quelquefois  du  sainfoin  conviennent  également  à cet  usage.  Lesrq 
gains  doivent  donc  être  recueillis  avec  soin;  il  est  prudent  de  le 
faire  serrer  à part  près  de  la  bergerie,  afin  qu’ils  ne  soient  pas  pri 
pour  un  autre  usage  par  les  domestiques  qui  soignent  le  gros  bé 
tail. 


8.  — Fauchage. 


Le  fauchage  à l’aide  de  machines  n’est  pas  encore  d’un  usage  as 
sez  général  pour  que  nous  ayons  à nous  en  occuperjci.  En  outre,  ce 
machines  elles-mêmes  laissent  beaucoup  à désirer. 

Les  faucheurs  sont  souvent  fort  exigeants  pour  leur  nourriture,  e 
surtout  pour  leur  boisson;  quand  on  ne  les  prend  pas  à la  tâche,  ci 
qui  est  bien  préférable,  ils  cherchent  presque  toujours  à abuser  d 
la  bonté  de  la  maîtresse  de  maison.  Le  travail  de  la  faux  est  pé 
nible  sans  doute,  mais  il  ne  l’est  pas  plus  que  celui  de  la  moisso 
faite  avec  le  même  instrument.  Il  convient  de  se  conformer  à la  ma 
nière  dont  on  traite  les  faucheurs  chez  les  fermiers  aisés  du  voisi 
nage.  Je  recommande  de  veiller  avec  soin  à ce  qu’ils  ne  manquent 
de  rien  et  à ce  que  les  conditions  faites  avec  eux  soient  ponctuelle- 
ment exécutées  ; la  négligence  à cet  égard  serait  une  injustice  et  les1 
révolterait. 

Il  est  de  la  plus  haute  importance  de  surveiller  le  travail  des 
faucheurs;  d’abord  ils  peuvent  perdre  beaucoup  de  temps,  puis  la 
moindre  négligence  apportée  à leur  besogne  peut  causer  un  véritablqi 
dommage,  surtout  dans  les  prairies  naturelles.  Pour  peu  qu’ils  ne 
coupent  pas  l’herbe  aussi  près  de  terre  qu’ils  doivent  le  faire,  la  perte 
devient  considérable,  parce  que  c’est  à la  base  que  le  foin  est  le  plus 
épais  ; quelques  centimètres  de  tige  laissés  sur  le  terrain  représen- 
tent un  gros  volume.  Un  bon  faucheur  doit  tondre  l’herbe  aussi  prè^  i 
du  sol  que  possible,  et  on  ne  doit  point  apercevoir  après  lui  la  plus  j 
petite  inégalité  à la  surface  du  pré.  Il  serait  à désirer  que  l'usage  I 
belge  de  prendre  la  fenaison  à la  tâche,  à forfait,  fût  établi  partout  î 
il  n’y  aurait  à surveiller  que  l’exécution. 
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9.  — Colza. 

La  culture  du  colza  commence  à se  répandre  assez  généralement 
en  France  pour  que  j’en  dise  ici  quelques  mots.  Cette  récolte  diffère 
beaucoup  de  presque  toutes  les  autres.  Dans  un  même  champ,  une 
veine  de  terrain  ou  toute  autre  circonstance  peut  faire  avancer  ou 
retarder  la  maturité  du  colza.  Il  est  donc  indispensable  que  la  mé- 
nagère veille  à ces  détails,  qui  pourraient  échapper  à la  préoccupa- 
tion du  maître  de  la  maison.  Dans  une  saison  où  les  travaux  abon- 
dent, elle  devra  visiter  tous  les  jours  les  champs  occupés  par  ce 
produit  et  faire  couper  en  temps  utile  les  parties  dont  la  maturité 
aurait  devancé  celle  des  autres,  puis  ensuite  celles  qui  seraient  res- 
tées en  arrière.  La  moindre  négligence  dans  cette  récolte  peut  en 
faire  perdre  une  bonne  partie,  parce  que,  lorsque  le  colza  est  trop 
mûr,  les  siliques  s’ouvrent  au  plus  petit  choc  et  la  graine  est  perdue. 

Règle  générale,  on  ne  doit  couper  et  rentrer  le  colza  que  le  matin 
et  le  soir,  et  non  pendant  la  chaleur  du  jour  ; les  charrettes  destinées 
à le  transporter  doivent  être  garnies  d’une  bâche  ou  de  draps  pour 
recueillir  la  graine;  car,  quoi  que  l’on  fasse,  il  en  tombe  toujours. 

10.  — Pavot. 

La  récolte  du  pavot  exige  les  mêmes  précautions  que  celle  du  colza. 
C’est  par  ces  soins  minutieux  qu’une  bonne  ménagère  coopère  aux 
succès  d’une  entreprise  agricole.  Sa  négligence  entraînerait  de  fâ- 
cheux inconvénients,  soit  par  le  fait  même,  soit  par  l’exemple,  dont 
l’influence  est  si  grande. 

11.  — De  la  moisson. 

La  moisson  des  céréales  est  ordinairement  la  récolte  principale 
dans  une  exploitation  agricole  ; l’œil  de  la  ménagère  n’y  est  pas 
moins  utile  qu’à  la  fenaison.  Sa  présence  fréquente  au  milieu  des 
moissonneurs  les  encourage  et  soutient  leur  activité.  Comme  on 
l’attend  à chaque  instant,  parce  qu’on  ne  connaît  pas  à l’avance  le 
moment  où  elle  viendra,  chacun  est  sur  ses  gardes  et  il  n’y  a pas  de 
temps  de  perdu.  Elle  doit  veiller  à ce  que  les  moissonneurs  coupent 
IL  28 
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avec  soin  les  grains,  qu’ils  ne  négligent  pas  les  épis  plus  difficiles 
saisir  que  les  autres,  qu’ils  en  prennent  toujours  la  même  quantij 
à la  fois  et  dans  une  proportion  convenable  ; car  souvent  les  pare; 
seux,  pour  suivre  les  moissonneurs  plus  habiles  ou  plus  actifs,  r 
saisissent  qu’une  trop  petite  largeur;  et  alors,  bien  qu’ils  sembler 
aller  aussi  vite  que  les  autres,  leur  travail  est  par  le  fait  presque  nu 

Les  repas  doivent  être  distribués  avec  régularité  aux  moissor 
neurs;  les  mets  doivent  être  sains  et  bien  apprêtés. 

Il  y a des  pays  où  l’on  ne  donne  à boire  aux  moissonneurs  qu 
de  l’eau  ; cette  parcimonie  peut  être  nuisible  à leur  santé. 

La  dureté  du  travail  et  la  chaleur  excitent  chez  eux  une  abondant 
transpiration,  qui,  n’étant  modérée  par  aucune  boisson  spiritueusi 
épuise  leurs  forces  et  accroît  leur  fatigue.  On  évitera  cet  inconvt 
nient,  aussi  nuisible  à ces  pauvres  ouvriers  que  préjudiciable  à 1er 
travail,  en  leur  préparant  à l’avance  quelqu’une  des  boissons  fer 
mentées  dont  j’ai  indiqué  plus  haut  la  composition.  C’est  un  devo: 
de  conscience  pour  la  maîtresse  de  maison  de  veiller  à la  santé  d 
tous  ceux  qu’elle  emploie  ; c’est  alors  quelle  sera  bénie  et  qu’ell 
aura  mérité  de  l’être. 

Sa  surveillance  ne  sera  pas  moins  utile  auprès  des  Heurs  qu’au 
près  des  coupeurs,  car  on  peut,  en  liant  avec  négligence,  porter  u 
préjudice  notable  à la  récolte.  Quelques  épis  seulement  laissés 
terre  sous  chaque  javelle  finissent  par  former  une  grande  masse 
la  fin  de  la  moisson.  Souvent  il  est  de  l’intérêt  des  lieurs  d’aban 
donner  le  plus  d’épis  possible,  parce  que  leurs  femmes  ou  leurs  en 
fants  doivent  glaner,  et,  lors  même  que  le  glanage  ne  devrait  pa 
profiter  à leur  propre  famille,  les  ouvriers  travailleront  pour  leur; 
camarades;  car  il  faut  bien  se  persuader  que  l’intérêt  du  maître 
surtout  si  c’est  un  bourgeois , sera  toujours  le  dernier  dont  or 
s’occupera. 

Il  me  serait  facile  de  donner  ici  quelques  détails  sur  les  différente 
machines  inventées  depuis  quelques  années  pour  couper  les  grains 
mais  je  dois,  pour  être  vraie,  reconnaître  qu’aucune  ne  satisfait  plei 
nement  aux  conditions  que  doit  offrir  une  bonne  moissonneuse , et 
tout  en  espérant  qu’on  parviendra,  sous  peu  de  temps  peut-être,  é 
substituer  à l’homme,  dans  le  pénible  travail  de  la  moisson,  une 
machine  expéditive,  je  passerai  sous  silence  ce  sujet,  qui,  d’ailleurs 
regarde  bien  moins  la  maîtresse  de  maison  que  son  mari.  De  plus 
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de  semblables  machines  ne  peuvent  convenir  que  dans  de  très-vastes 
cultures,  et  elles  sont  assez  rares  en  France.  Je  me  bornerai  à dire 
qu’en  général  on  coupe  les  grains  trop  tard,  qu’ alors  il  s’en  égrène 
beaucoup  pendant  le  travail  ; qu’il  faut  éviter  de  faire  lier  et  trans- 
porter les  gerbes  pendant  la  grande  chaleur  du  jour,  et  de  lier 
lorsque  les  javelles  sont  encore  couvertes  de  rosée,  parce  que,  dans 
ce  cas,  elles  moisiraient  en  grange  ou  dans  les  meules,  et  que  le 
grain  se  séparerait  difficilement  par  le  battage. 

L’usage  de  couper  les  froments  à moitié  de  la  longueur  de  la 
paille,  encore  très-répandu  dans  plusieurs  contrées,  surtout  dans 
l’ouest  de  la  France,  est  vicieux  à tous  égards  : d’abord  les  mois- 
sonneurs négligent  beaucoup  les  épis  placés  bas  ou  qui  ont  abaissé 
leur  tête  jusque  dans  la  partie  de  la  paille  laissée  en  chaume  ; de 
plus,  il  faut  ensuite  ramasser  ce  chaume,  indispensable  au  service 
de  la  ferme;  enfin,  outre  le  temps  qu’exige  ce  travail,  qui  généra- 
lement se  fait  mal,  il  se  perd  une  grande  quantité  de  paille.  Les 
avantages  de  cette  manière  de  moissonner  sont  un  battage  plus  fa- 
cile ; dans  les  années  humides  ou  dans  les  terrains  excessivement 
frais,  lorsque  le  chaume  est  haut,  il  isole  et  élève  les  javelles  placées 
dessus,  ce  qui  favorise  la  circulation  de  l’air  et  hâte  la  dessiccation  ; 
mais  ces  avantages  ne  peuvent  compenser  les  inconvénients  que  j’ai 
signalés,  La  méthode  belge  du  piquage , ou  moissonnage  à la  sape 
{fig.  186),  qui,  partie  du  Nord,  s’avance  déjà  jusqu’à  la  Loire,  est 


si  avantageuse  que  la  maîtresse  de  maison  doit  user  de  toute  son 
influence  pour  la  faire  adopter. 
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12.  — Du  battage  des  grains. 

Bien  que  ce  sujet  sorte  un  peu  des  limites  de  mon  ouvrage,  je 
ne  regarde  pas  comme  inutile  de  m’y  arrêter  un  moment;  car  une 
fermière  peut  être  appelée  à surveiller  le  travail  du  battage  , qu’il 
ait  lieu  par  les  moyens  ordinaires,  ou  à l’aide  des  machines. 

Le  battage  à bras  s’exécute,  au  fléau  ( fig . 1 87) , à peu  près  de  la  mê- 
me façon  dans  tous  les  pays;  dans  ceux  où 
on  coupe  le  blé  à la  faux  comme  dans  ceux 
où  on  emploie  la  sape,  le  battage  à bras  ne 
peut  jamais  être  très-bien  exécuté,  et  il  de- 
vient très-coûteux,  à cause  de  la  longueur 
de  la  paille.  Dans  les  provinces  où  l’on  coupe 
le  blé  à la  faucille,  à moitié  de  la  longueur 
de  la  paille,  le  battage  à bras  est  plus  par- 
fait et  moins  dispendieux.  Dans  les  deux 
cas,  cette  opération  exige  une  surveillance 
très-grande  et  de  longue  durée , soit  à 
cause  de  la  négligence  des  batteurs  qui , 
abandonnés  à eux-mêmes,  pourraient  laisser 
beaucoup  de  grains  dans  la  paille,  surtout  s’ils 
battent  en  hiver,  soit  à cause  de  la  facilité  avec  laquelle  il  peut  y 
avoir  des  abus  de  confiance. 

Depuis  quelques  années  beaucoup  de  cultivateurs  ont  adopté  le 
battage  à la  machine,  tant  pour  éviter  les  graves  inconvénients  que 
je  viens  de  signaler  que  pour  améliorer  le  travail;  il  est  en  effet  sou- 
vent important  de  pouvoir  disposer  de  la  récolte  à un  moment  donné, 
de  la  mettre  promptement  à l’abri  des  accidents  qui  peuvent  sur- 
venir lorsqu’on  est  forcé  de  l’entasser  en  meule  au  dehors,  enfin  de 
pouvoir  employer  ses  attelages  et  son  monde  au  battage  des  grains 
dans  les  courts  instants  où  ils  ne  sont  pas  indispensables  aux  tra- 
vaux des  champs.  En  quelques  jours,  avec  une  machine,  on  bat 
des  quantités  de  grains  dont  le  battage  à bras  demanderait,  même 
avec  un  grand  nombre  d’hommes,  un  trop  long  espace  de  temps. 

Les  opinions  sont  assez  partagées  sur  l’économie  que  peut  pro- 
curer la  machine  à battre  et  sur  le  plus  ou  moins  de  perfection  de  son 
travail;  cependant  je  regarde  comme  incontestable  quelle  procure 
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de  grands  avantages  dans  les  pays  où  l’on  a l’habitude  de  couper 
les  blés  à ras  de  terre,  et  permet  par  conséquent  d’introduire  ce 
perfectionnement  dans  les  contrées  où  il  n’est  pas  encore  en  usage. 

Les  systèmes  sur  lesquels  est  basée  la  construction  des  machines 
à battre  sont  aujourd’hui  en  assez  grand  nombre  ; les  unes  sont 
fixes,  les  autres  mobiles  ; les  unes  sont  mises  en  mouvement  par  un 
manège,  d’autres  par  la  vapeur.  Chacun  doit  se  rendre  un  compte 
exact  des  besoins  de  son  exploitation  et  choisir  le  système  qui  lui 
offre  le  plus  d’avantages.  Comme  chaque  cultivateur  donne  la  palme 
à la  machine  qu’il  emploie,  il  est  difficile  de  dire  quelle  est  la  plus 
parfaite;  mais  on  peut  être  bien  certain  que  les  prospectus  des  fa- 
bricants indiquent  toujours  un  bien  moins  grand  nombre  de  bras 
qu’il  n’en  faut  réellement  pour  exécuter  un  travail  complet;  car  il 
ne  suffit  pas  de  mettre  la  machine  en  action  et  de  lui  faire  battre 
du  blé  ; il  faut  encore  approcher  les  gerbes  de  l’instrument,  les  don- 
ner à l’engraineur,  secouer  vigoureusement  la  paille  qui  sort  de  la 
machine  pour  qu’il  . n’y  reste  pas  de  grain,  enfin  se  débarrasser  et 
du  grain  et  des  masses  de  paille  qui  résultent  de  la  promptitude 
même  de  ce  mode  de  battage.  Tout  ce  travail,  pour  être  bien  fait, 
nécessite  l’emploi  de  six  ou  sept  personnes  pour  une  machine  mue 
par  deux  chevaux,  et  qui  ne  crible  pas  le  blé. 

Il  faut  arrêter  la  machine  de  demi-heure  en  demi-heure  pour  la 
graisser,  pour  faire  souffler  les  chevaux,  enlever  le  grain  battu  et  le 
mettre  en  tas;  de  plus  il  faut  s’arrêter  de  temps  en  temps  pour  en- 
tasser la  paille,  ou  l’emporter  et  la  mettre  en  meule  si  on  l’a  chargée, 
au  fur  et  à mesure  qu’elle  est  battue,  sur  une  voiture,  pour  des- 
cendre les  gerbes  du  tas  ou  de  la  meule  et  les  mettre  à la  portée  de 
celui  qui  les  fournit  à l’engraineur,  enfin  pour  faire  manger  et  re- 
poser l’attelage  au  milieu  du  jour.  Le  travail  exécuté  par  l’instru- 
ment est  donc,  en  fait,  beaucoup  moins  considérable  qu’il  ne  paraît 
devoir  l’être  lorsqu’on  se  borne  à calculer  combien  une  machine  bat 
d’hectolitres  de  blé  PAR  HEURE.  Il  faut  bien  se  garder  de  baser  ses 
calculs  sur  les  données  théoriques  qui  sont  présentées  au  public 
dans  les  prospectus,  car  on  pourrait  être  certain  à l’avance  de  se 
tromper  lourdement. 

Quoi  qu’il  en  soit,  je  n’hésite  pas  à dire  que  je  suis  convaincue 
qu’en  fin  décompté  il  y a avantage  réel  à employer  une  bonne  ma- 
chine à battre  ; maison  doit  en  surveiller  presque  constamment  le 
28. 
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travail,  dont  l’exécution  peut  offrir  des  différences  notables,  afin, 


Fig.  188. 


d’une  part,  qu'on  ne  perde  pas  un  temps  précieux  par  la  somme  de 


JARDINAGE  ET  FERME. 


499 


forces  employées,  et,  d’autre  part,  pour  se  trouver  immédiatement 
en  mesure  de  parer  aux  accidents  et  aux  entraves  qui  peuvent  sur- 
venir. 

Il  est  absolument  nécessaire  de  recouvrir  d’un  tablier  mobile  en 
planches  légères  tous  les  engrenages  extérieurs  qui  peuvent  causer 
des  accidents  ; car  si  les  machines  offrent  des  dangers  dans  les  usines 
où  elles  sont  constamment  employées,  elles  en  offrent  bien  plus  à la 
campagne,  où  le  défaut  d’habitude,  la  curiosité,  la  maladresse,  expo- 
sent sans  cesse  les  ouvriers  ou  les  visiteurs  à des  mutilations  qui 
peuvent  être  excessivement  graves. 

Nous  employons  depuis  plusieurs  années  la  machine  mobile  de 
Renaud  et  Lotz,  de  Nantes  [fig.  188),  qui  peut  marcher  soit  à la 
vapeur,  comme  le  montre  la  figure,  soit  avec  deux  chevaux  de 
moyenne  force,  comme  nous  le  faisons,  sans  les  fatiguer  plus  qu’un 
autre  travail.  Nous  avons  été  satisfaits  de  son  travail  et  de  sa  soli- 
dité. Son  prix  est  de  600  fr. 

Si  la  machine  à battre  ne  crible  pas  le  grain,  il  faut  indépendam- 
ment un  tarare  (fig.  189);  depuis  longues  années  nous  employons 


Fig.  189. 


celui  de  MM. Max  Moron-Dombasle , do  Nancy;  il  nous  a toujours 
donné  de  bons  résultats.  Il  coûte  92  francs  avec  tous  les  accessoires. 

Lorsqu’on  emploie  une  machine  à battre,  il  est  nécessaire  de  pro- 
curer un  autre  travail  aux  ouvriers  dont  l’occupation  était  de  battre 
pendant  l’hiver  , car,  si  on  a besoin  d’employer  leurs  bras  pendant 
la  belle  saison,  on  ne  doit  point  les  laisser  oisifs  pendant  les  mau- 
vais temps  ; mais  ce  n’est  pas  une  grande  difficulté  à vaincre,  car, 
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à la  campagne,  les  travaux  utiles  ne  manquent  pas,  ce  sont  plutôt 
es  bras  qui  font  défaut  pour  les  exécuter. 

Dans  beaucoup  de  localités,  en  France,  au  lieu  de  battre  le  blé  im- 
médiatement après  la  récolte  ou  de  le  rentrer  dans  la  grange,  on,  le 
dispose,  en  plein  champ,  en  meules  dont  la  base  repose  sur  ie  sol, 


Fig.  190. 


recouvert  au  préalable  d’une  faible  couche  de  branchages  ou  de  paille  ; 
quelquefois,  mais  rarement,  on  employé  des  planches  pour  isoler  les 
premières  gerbes  de  la  terre.  Cette  méthode  a des  inconvénients  ; 
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elle  permet  aux  animaux  rongeurs,  rats,  mulots,  souris,  etc.,  de 
s’introduire  dans  les  meules,  où  ils  ne  laissent  pas  que  de  faire 
d’assez  grands  ravages;  en  outre  l’humidité  du  terrain  se  commu- 
nique facilement  à une  partie  de  la  récolte  ; enfin,  lorsqu’on  défait 
la  meule,  on  perd  une  certaine  quantité  de  grain  qui  s’éparpille 
dans  la  dernière  couche  de  paille. 


Pour  obvier  à ces  inconvénients,  on  a fabriqué,  en  Angleterre,  pour 
l’établissement  des  meules,  des  supports  dont  nos  figures  1 90  et  1 91 
donnent  le  modèle;  la  vue  suffit  pour  comprendre  leur  usage.  Dans 
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le  premier,  les  traverses,  qui  sont  en  fer  dans  le  second,  sont  sim- 
plement en  bois  ; dans  tous  deux  les  pieds  sont  disposés  de  telle 
sorte  qu’il  est  presque  impossible  aux  animaux  rongeurs  de  parve- 
nir à franchir  l’obstacle  qu’on  leur  oppose  et  de  s’introduire  dans 
la  meule.  Les  pieds  des  supports  ayant  à peu  près  50  centimètres 
de  hauteur,  l’air  circule  parfaitement  dans  l’intervalle  et  l’humidité 
du  sol  n’est  pas  à craindre.  Enfin,  lorsqu’on  défait  la  meule,  on  peut 
facilement  nettoyer  le  terrain  sur  lequel  elle  est  construite,  et  re- 
cueillir, à la  fin  de  l’opération,  le  grain  qui  tombe  des  gerbes  pen- 
dant qu’on  l’exécute. 

Depuis  que  les  machines  à battre  sont  devenues  d’un  emploi  plus 
général , on  construit  nécessairement  moins  de  meules,  puisque  la 
rapidité  du  battage  permet  de  l’exécuter  dans  d’autres  moments  que 
ceux  qu’on  y consacrait  avant  leur  invention  ; cependant  l’usage  est 
loin  d’en  être  abandonné,  et  nous  croyons  donner  un  renseignement 
utile  en  fournissant  à ceux  dont  l’exploitation  est  considérable  le 
moyen  de  les  établir  d’une  manière  moins  préjudiciable  à leurs 
intérêts. 


13.  — De  la  vendange. 

Une  maîtresse  de  maison  doit  à la  vendange  la  même  surveillance 
qu’à  la  moisson.  Elle  tiendra  surtout  la  main  à ce  que  les  opérations 
qu’elle  nécessite  soient  faites  avec  propreté.  Les  ouvriers  y appor- 
tent la  plupart  du  temps  une  négligence  désespérante  ; il  y a plus, 
c’est  une  sorte  de  gloriole  pour  eux,  parce  qu’ils  sont  imbus  de  cette 
idée  que,  la  fermentation  purifiant  tout,  la  propreté  devient  inutile. 
C’est  là  une  grave  erreur;  car,  outre  le  dégoût  qu’entraîne  à sa 
suite  la  malpropreté,  elle  peut  altérer  la  qualité  de  la  récolte. 

Les  hommes  qui  travaillent  à la  fabrication  du  vin  doivent  être 
constamment  surveillés  ; car  la  passion  générale  pour  cette  boisson 
est  telle  qu’ils  emploient  toutes  les  supercheries  imaginables  pour 
parvenir  à la  satisfaire. 

Il  est  important  de  faire  déjeuner  les  vendangeurs  avant  leur  dé- 
part pour  la  vigne  ; ils  mangent  alors  moins  do  raisin,  .le  suis  loin 
de  prétendre  qu’il  faille  bannir  la  gaieté  qui  préside  généralement 
aux  vendanges,  mais  on  fera  bien  de  la  contenir  dans  de  justes  bor- 
nes ; car  elle  dégénère  souvent  en  licence  et  finit  par  entraver  la 
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besogne.  La  présence  seule  de  la  maîtresse  de  la  maison  sera  un 
frein  suffisant,  si  elle  a su  inspirer  aux  gens  qui  l’environnent  ce  res- 
pect et  cette  retenue  qui  prouvent  son  autorité. 

Elle  n’oubliera  pas,  à l’époque  des  vendanges,  de  faire  sa  provi- 
sion de  raisiné  et  de  vin  cuit  : ces  deux  objets  sont  fort  peu  coû- 
teux et  fort  utiles;  j’en  ai  déjà  parlé  (t.  I,  ire  partie,  Tenue  du  mé- 
nage du  maître). 


U. -Récolte  des  lé9umes  secs.  ^ 

La  récolte  des  légumes  destinés  à la  consommation  du  ménage 
est  spécialement  sous  la  direction  de  la  maîtresse  de  maison  ; elle 
doit  veiller  à ce  qu’elle  soit  faite  en  temps  utile  avec  tout  le  soin 
qu’elle  exige.  Dans  les  années  humides  il  est  souvent  difficile  de  faire 
sécher  les  haricots,  les  lentilles  et  les  fèves.  On  doit  arracher  ces 
plantes  avant  l’entière  dessiccation  de  leurs  graines,  parce  que,  lors- 
qu’on a différé  trop  longtemps,  les  gousses  éclatent  au  moindre  choc 
ou  par  le  simple  effet  des  rayons  solaires,  et  tombent  à terre  ; ce- 
pendant elles  perdraient  beaucoup  en  qualité,  entre  autres  leurs  fa- 
cultés germinatives,  si  on  les  récoltait  avant  leur  parfaite  maturité. 
Il  convient  donc  de  faire  ces  récoltes  partiellement,  à mesure  que 
les  plantes  arrivent  au  point  convenable.  On  est  assez  généralement 
dans  l’usage  d’en  faire  de  petites  bottes  et  de  les  placer  sur  le  terrain , 
la  racine  en  l’air.  Cette  méthode  est  vicieuse,  parce  que  les  siliques 
se  trouvent  exposées  à l’humidité  du  sol  ; il  est  préférable  de  mettre  les 
bottes  debout  sur  la  racine  ; mais  comme  elles  ne  se  maintiendraient 
pas  ainsi,  puisque  la  base  se  trouve  plus  étroite  et  plus  légère  que 
la  sommité,  on  en  réunit  trois  ensemble,  dont  on  appuie  les  têtes 
l’une  contre  l’autre,  en  écartant  un  peu  les  pieds.  Si,  à l’époque 
de  la  récolte,  la  température  est  très-humide,  on  doit  redoubler 
d’activité.  On  fait  porter  les  légumes  près  d’une  haie,  sur  laquelle 
on  disperse  les  petites  bottes.  A défaut  de  haie  on  fait  placer  des 
fagots  debout,  et  l’on  s’en  sert  comme  je  viens  de  le  dire.  En  un 
mot,  on  doit  mettre  tout  en  œuvre  pour  sauver  cette  précieuse  pro- 
vision. 

Lorsque  les  légumes  secs  sont  battus,  il  convient  de  les  étaler  par 
couches  minces  dans  des  greniers  aérés,  de  les  remuer  de  temps  en 
temps,  afin  qu’ils  soient  parfaitement  desséchés  avant  de  les  serrer 
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définitivement;  ia  plus  légère  humidité  les  exposerait  à la  moisis- 
sure. 

J’engage  la  fermière  à rendre  l’usage  des  haricots  très-fréquent 
pour  ses  gens.  La  culture  de  ce  légume  est  facile;  il  demande  peu 
d’engrais  et  s’accommode  à peu  près  de  tous  les  terrains.  Son  abon- 
dance, la  facilité  avec  laquelle  on  le  fait  cuire,  le  peu  d’assaisonne- 
ment qu’il  exige  et  ses  qualités  nutritives  le  mettent  au  premier 
rang  des  légumes.  Lorsque  l’estomac  en  a pris  l’habitude,  il  se  digère 
très-facilement. 

La  pomme  de  terre  et  le  haricot  doivent,  après  le  pain,  former  la 
base  de  la  nourriture  des  gens  de  la  campagne. 

J’ai  donné  à l’article  Jardinage  tous  les  détails  nécessaires  à la  cul- 
ture et  à la  conservation  des  légumes. 

La  surveillance  d’une  ménagère  doit  s’exercer  sur  la  récolte  des 
plantes  sarclées,  non  pour  donner  des  ordres  sur  ce  qui  n’est  pas  de 
sa  compétence,  mais  pour  s’assurer  que  le  travail  s’exécute  bien  et 
que  les  ouvriers  ne  perdent  pas  de  temps. 

Les  pommes  de  terre  doivent  être  rentrées  aussi  sèches  que'pos- 
sible,  ce  qui  est  quelquefois  difficile  lorsque  la  récolte  est  tardive. 
D’un  autre  côté,  il  faut  craindre  de  les  laisser  trop  longtemps  sur  le 
terrain  pour  se  ressuyer,  parce  qu’elles  verdissent  et  perdent  beau- 
coup en  qualité.  On  doit  redouter  aussi  la  plus  petite  gelée,  parce 
que  quelques  pommes  de  terre  gâtées  par  ses  atteintes  peuvent  faire 
pourrir  toute  la  provision. 

Les  carottes  et  les  betteraves  demandent  les  mêmes  soins;  lorsque 
la  terre  qui  les  a produites  est  humide  et  argileuse,  il  devient  indis- 
pensable do  les  racler  avec  un  couteau  de  bois  afin  d’en  détacher  la 
terre.  Des  femmes  marchant  à la  suite  des  hommes  qui  les  arrachent 
peuvent  être  chargées  de  cette  opération. 

La  division  du  travail  est  le  meilleur  moyen  d’obtenir  la  plus 
grande  somme  de  besogne  ; la  maîtresse  de  maison  veillera  à ce 
qu’il  soit  réparti  à chacun  selon  sa  capacité  ;Jparce  moyen  elle  pourra 
utiliser  de  pauvres  gens  qui  seraient  incapables  d’ouvrages  trop 
pénibles.  Les  récoltes  sarclées  lui  offrent  le  moyen  d’occuper  des 
vieillards  et  des  enfants. 

On  obtient  des  noix,  dans  certains  pays,  l’huile  qui  sert  à la  cui- 
sine des  gens  delà  campagne.  Si  cette  huile  ne  rancissait  pas  avec 
une  extrême  facilité,  elle  serait  excellente;  mais,  pour  pouvoir  la 
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conserver,  on  est  obligé  de  Ici  fabriquer  a chaud,  ce  qui  lui  donne 
un  goût  peu  agréable.  On  la  garde  dans  des  cruches  de  giès  placées 
dans  un  lieu  dont  la  température  ne  s'élève  ni  ne  s abaisse  considé- 
rablement. 

Lorsque  les  noix  commencent  à tomber  d’elles-mêmes,  on  bat  les 
noyers  avec  des  gaules  et  on  fait  la  récolte  générale.  Il  faut  étendre 
les  noix  en  couche  mince,  dans  des  greniers  bien  aérés,  et  les  remuer 
souvent,  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  parfaitement  sèches  ; on  peut 
alors  les  amonceler.  Pour  en  extraire  l’huile,  on  attend  que  1 amande 
soit  complètement  desséchée,  sans  quoi  elle  ne  s’écraserait  pas  bien 
et  on  obtiendrait  peu  d’huile.  Les  noix  doivent  être  triées  avec  soin  ; 
on  met  à part  celles  qui  sont  altérées,  et  on  en  fait  de  1 huile 
d’éclairage. 

Il  y a certaine  espèce  de  noix  dont  la  coque  est  fort  étroite  et 
dure,  et  de  laquelle  il  est  très-difficile  d’extraire  l’amande.  Les 
noyers  les  plus  avantageux  sont,  les  plus  tardifs,  parce  que  ceux 
qui  sont  précoces  gèlent  très-souvent,  et  que  leur  récolte  est  par 
conséquent  plus  incertaine. 

15, — Manière  de  soigner  et  de  conduire  un  cheval  en  route. 

Lorsqu’un  cheval  qui  n’a  pas  l’habitude  des  grandes  courses  est 
destiné  à faire  un  voyage,  on  doit,  avant  le  départ,  doubler  la  ration 
d’avoine  qu’il  reçoit  ordinairement  sans  augmenter  celledu  foin.  Lors- 
qu’on arrive  soit  au  but  que  l’on  veut  atteindre,  soit  au  lieu  où  l’on 
doit  prendre  du  repos,  il  faut,  aussitôt  que  le  cheval  esta  l’écurie,  lui 
donner  deux  litres  d’avoine,  et,  s’il  a très-chaud,  bouchonner  fortement 
avec  un  bon  bouchon  de  paille  le  corps  et  les  jambes.  Si  même  la  cha- 
leur était  grande  et  que  le  temps  fût  mou,  il  faudrait  frotter  les  jambes 
avec  de  l’eau-de-vie  ou  de  bon  vinaigre,  puis  jeter  sur  l’animal 
une  couverture  sous  laquelle  on  met  un  peu  de  paille,  afin  que  la 
sueur  dont  il  est  trempé  puisse  sécher.  Lorsque  le  cheval  a mangé 
l’avoine,  on  lui  donne  une  quantité  de  foin  proportionnée  à sa  taille  : 
2 kilogr,  500  gr.  sont  ordinairement  suffisants.  Lorsqu’il  a fini,  on 
le  fait  boire  et  on  lui  donne  deux  autres  litres  d’avoine,  ou  même 
trois  si  c’est  un  fort  cheval.  Après  deux  heures  de  repos,  y compris 
le  temps  qu’il  a employé  à prendre  son  repas,  on  peut  remettre  le 
cheval  en  route,  à mbins  qu’il  n’ait  parcouru  une  très-grande  dis* 
11.  20 
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tance,  comme  40  kilomètres  par  exemple;  il  faut  alors  lui  laisser 
un  repos  de  quatre  ou  cinq  heures.  Le  soir  on  le  soigne  comme  au 
repos  du  jour. 

Si  la  course  n’était  en  tout  que  de  2o  à 30  kilomètres,  il  serait 
préférable  de  la  faire  d’un  seul  trait,  à moins  que  le  cheval  ne  fut 
pas  bon. 

Lorsqu’il  fait  très-chaud,  les  chevaux  souffrent  quelquefois  de 
la  soif  en  route,  parce  qu’ils  transpirent  beaucoup  ; quand  on  s’en 
aperçoit,  il  faut  s’arrêter  sans  dételer,  leur  faire  boire  modérément 
l’eau  la  moins  froide  possible,  et  se  remettre  de  suite  en  route,  afin 
de  ne  pas  interrompre  la  transpiration.  Les  chevaux  peuvent  boire 
étant  bridés  ; on  défait  seulement  les  fausses  rênes. 

Lorsqu’un  cheval  a parcouru  une  route  couverte  de  poussière,  on 
doit  en  arrivant  lui  faire  laver  les  yeux,  les  naseaux  et  les  parties 
naturelles  avec  de  l’eau,  même  acidulée  avec  un  peu  de  vinaigre  si 
la  poussière  est  considérable.  Quand  il  fait  beaucoup  de  boue,  on 
doit  laver  les  jambes  et  le  ventre  du  cheval  pour  que  la  boue  n’y 
reste  pas  attachée  en  séchant. 

En  route  on  ne  doit  jamais  faire  manger  l’avoine  à un  cheval  sans 
le  dételer,  bien  qu’il  ne  soit  pas  nécessaire  de  le  déharnacher.  Lors- 
qu’un cheval  mange  l’avoine,  il  est  très-disposé  à s’affranchir  de 
l’autorité  de  son  maître,  et  quelquefois  le  plus  doux  devient  à ce 
moment  rétif  et  méchant;  étant  débridé,  il  pourrait  s’échapper,  en- 
traîner la  voiture  et  causer  de  graves  accidents.  De  même,  on  ne 
doit  jamais  s’approcher  des  chevaux,  à l’écurie,  lorsqu’ils  mangent 
l’avoine,  du  moins  sans  une  nécessité  absolue  ou  à moins  qu’ils 
n’aient  une  grande  habitude  de  vous  voir,  et  encore  ne  doit-on 
jamais  le  faire  sans  leur  parler  à l’avance.  En  général,  il  est  prudent 
de  ne  jamais  s’approcher  d’un  cheval  sans  lui  avoir  préalablement 
fait  entendre  sa  voix,  surtout  lorsqu’il  est  à l’écurie,  et  à bien  plus 
forte  raison  quand  il  mange. 

Si  l’on  avait  un  très-long  voyage  à faire,  il  faudrait,  quelques 
jours  à l’avance,  augmenter  un  peu  la  ration  d’avoine  qu’on  donne 
habituellement  au  cheval,  et,  pendant  la  route,  lui  donner  moins  de 
foin  et  plus  d’avoine;  cependant  il  ne  faut  pas  tomber  dans  l’excès, 
parce  qu’on  risquerait  de  rendre  le  cheval  fourbu. 

Lorsque  cet  accident  arrive,  ce  que  l’on  reconnaît  à la  roideur 
des  mouvements  de  l’animal,  qui  sont  saccadés,  et  dont  les  mem- 
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bres  semblent  agir  par  des  ressorts,  il  faut  le  mettre  au  pas  etgagnei 
un  endroit  où  l’on  puisse  le  faire  saigner  ; on  le  remet  ensuite  en 
route,  toujours  au  pas,  jusqu’au  but  du  voyage,  puis  on  appelle  un 
vétérinaire,  et  non  un  mareclial-forrant,  qui  ordonne  le  traitement 
et  à suivre  selon  l'état  de  l’animal. 

Lorsqu’on  fait  une  course  très-longue  et  très-pénible,  de  deux  ou 
plusieurs  jours,  on  peut  donner  au  cheval  autant  d’avoine  qu’il  en 
veut  manger;  il  sait  très-bien  se  rationner  lui-mème  et  n’est  pas 
exposé  à une  fourbu re,  comme  dans  le  cas  où  on  lui  en  donnerait 
une  trop  forte  ration  avant  le  départ.  Dans  ce  cas  il  mange  très-peu 
de  foin.  Cependant,  si  on  avait  affaire  à un  cheval  gourmand,  il  fau- 
drait le  rationner. 

Il  faut  au  départ  ménager  la  marche  du  cheval,  le  retenir  même  s’il 
voulait  prendre  de  suite  son  allure  ordinaire,  qu’il  force  même  sou- 
vent au  sortir  de  l’écurie,  après  avoir  été  bien  pansé.  Peu  à peu  on 
fait  accélérer  la  marche,  et  au  bout  de  \ à 2 kilomètres  il  doit  avoir 
toute  sa  vitesse.  II.  est  nécessaire  d’animer  un  cheval  et  de  ne  pas  . 
le  laisser  ralentir  sa  marche  ; mais  on  ne  doit  pas  le  forcer,  surtout 
si  l’on  a une  longue  route  à parcourir;  chaque  animal  a son  train, 
qu’il  convient  de  soutenir,  mais  de  ne  pas  outre-passer. 

Dans  les  descentes,  on  doit  ralentir  le  trot  du  cheval  et  le  bien 
soutenir  avec  les  guides.  Si  la  descente  est  très-rapide,  il  faut  le 
mettre  au  pas.  Dans  les  petites  montées,  on  doit  tâcher  de  conserver 
un  petit  trot  et  même  de  ne  pas  ralentir  si  la  montée  est  courte.  Si 
elle  est  rapide  et  longue,  il  faut  mettre  le  cheval  au  pas,  mais  soutenir 
son  allure  ; les  chevaux  prennent  quelquefois  un  pas  trop  lent  qui 
les  fatigue  autant  qu’un  pas  allongé,  et  on  perd  beaucoup  de  temps. 

Lorsque  l’on  conduit,  on  ne  doit  jamais  laisser  flotter  les  guides 
d’un  cheval  à leur  gré  ; l’animal  doit  toujours  se  sentir  tenu  par  son 
maître;  non-seulement  cela  lui  donne  de  la  confiance,  mais  c’est  le 
seul  moyen  de  le  soutenir  s’il  butte  et  menace  de  tomber,  ce  qui 
peut  arriver  aux  meilleurs  chevaux.  Il  ne  faut  pas  écarter  les  bras 
à droite  et  à gauche  pour  tirer  les  guides  lorsqu’en  veut  aller  de  l’un 
ou  de  l’autre  côté  de  la  route,  mais  les  tirer  à soi  sans  écarter  les 
bras.  Les  guides  se  tiennent  de  la  main  gauche  quand  on  conduit 
d’une  seule  main  ; on  prend  le  fouet  de  la  main  droite.  Si  on  con- 
duit des  deux  mains,  on  tient  alors  le  fouet  et  une  guide  de  la  main 
droite.  Il  faut  bien  se  garder,  lorsqu’on  veut  fouetter  le  cheval , de 
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lâcher  la  guide;  il  pourrait  en  résulter  de  graves  accidents;  on  la 
passe  dans  la  main  gauche,  pour  la  reprendre  ensuite  de  la  main 
droite. 

On  ne  doit  jamais  se  mettre  en  route  sans  un  fouet.  D’abord  le 
cheval,  cjui  reconnaît  bientôt  qu’on  ne  peut  pas  le  fouetter,  ralentit 
sa  marche,  et,  lors  même  qu’on  n’en  aurait  pas  besoin  pour  soutenir 
son  allure,  un  coup  de  fouet  est  souvent  nécessaire  dans  un  embarras 
ou  lorsqu’un  autre  cheval,  mal  conduit,  s’approche  trop  du  vôtre  et 
risque  de  vous  accrocher,  etc. 

Lorsqu’on  est  en  route  et  qu’on  veut  dépasser  un  attelage  quel- 
conque qui  marche  devant  vous,  on  doit  passer  à gauche;  mais 
quand , au  contraire , l’attelage  vient  à vous,  il  faut  prendre  la 
droite  ; chacun  doit  céder  la  moitié  de  la  voie.  Les  gros  rouliers,  les 
grosses  diligences  et  la  malle-poste  ne  sont  pas  tenus  de  se  déranger 
pour  une  voiture  particulière. 

Lorsqu’on  a fait  atteler  un  cheval  par  une  personne  qui  n’est  pas 
habituellement  chargée  de  cette  besogne,  il  faut,  avant  de  monter 
en  voiture , examiner  avec  attention  s’il  est  convenablement  attelé  ; 
un  oubli,  ou  l’ignorance  de  la  manière  de  disposer  les  harnais,  peut 
causer  des  accidents.  Lorsqu’une  femme  est  appelée  à conduire 
quelquefois,  il  est  indispensable  qu’elle  connaisse  parfaitement  la 
manière  d’atteler. 


OUATRIÉME  PARTIE. 

MÉDECINE  DOMESTIQUE. 


INTRODUCTION. 


J’apporterai  dans  mes  instructions  sur  la  médecine  domestique 
une  extrême  circonspection.  Dans  l’art  de  guérir,  art  problématique 
et  conjectural,  la  difficulté  principale  n’est  pas  d’appliquer  le  re- 
mède lorsque  le  mal  est  connu,  mais  bien  d’acquérir  une  connais- 
sance exacte  de  la  nature  du  mal  et  des  symptômes  qui  le  caracté- 
risent. Ces  symptômes  étant  très-variables  et  souvent  trompeurs, 
l’exercice  de  la  médecine  en  devient  d’autant  plus  difficile  et  de- 
mande des  études  soutenues,  éclairées  d’une  longue  expérience. 
Qu’il  me  soit  permis  d’exposer  ici  une  opinion  qui  paraîtra  sans 
doute  singulière  à quelques-unes  de  mes  lectrices  : c’est  qu’il  serait 
peut-être  difficile  à un  docteur  en  médecine  de  faire  un  bon  traité  de 
médecine  domestique.  Je  dois  développer  cette  pensée. 

Lorsqu’on  possède  bien  une  matière  quelconque,  elle  nous  parait 
claire,  simple,  facile  à appliquer  comme  à saisir.  Il  nous  semble  que 
chacun  doit  ainsi  que  nous-mème  lavoir  et  la  comprendre.  Un  mé- 
decin qui  ferait  un  traité  de  médecine  domestique  se  laisserait  pro- 
bablement aller,  sans  s’en  douter,  à cette  pente  naturelle  de  l’es- 
prit; son  savoir,  qu’il  aurait  cru  mettre  à la  portée  de  ses  lecteurs, 
les  entraînerait  dans  une  foule  d’erreurs  provenant  de  leur  igno- 
rance. 

Plusieurs  traités  de  ce  genre,  quoique  très-bièn  écrits,  loin  de 
produire  de  bons  effets,  n’ont  fait  que  du  mal.  On  a vu  maint 
exemple  do  gens  qui,  croyant  avoir  bien  compris  les  prescriptions 
des  gens  de  l’art,  se  sont  appliqué  des  traitements  entièrement  cou- 
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traires  à leur  état,  dont  ils  avaient  fait  une  fausse  appréciation,  ou 
qui  sont  devenus  malades  imaginaires. 

Un  traité  de  médecine  domestique  doit  plutôt  servir  à éveiller 
l’attention  sur  l’opportunité  des  secours  de  l’art  que  prétendre  donner 
les  moyens  de  se  passer  demédecin.  Il  doit  enseigner  quelques  règles 
desimpie  hygiène  et  des  remèdes  faciles  pour  les  cas  où  l’interven- 
tion d’un  homme  do  l’art  n’est  pas  rigoureusement  nécessaire. 

Il  importe  d’y  trouver  indiqués  les  premiers  moyens  curatifs  à 
employer  en  cas  d’accidents  et  au  début  des  maladies,  le  traitement 
de  petits  maux  apparents  manifestés  par  des  caractères  tellement 
tranchés  qu’il  est  presque  impossible  de  s’y  méprendre.  Enfin 
ce  manuel  médical  fera  comprendre  la  nécessité  de  suivre  et 
de  diriger  avec  exactitude  et  intelligence  les  traitements  prescrits 
par  le  médecin. 

Tous  les  esprits  saisiront  aisément  ces  instructions  qui,  je  le  pense, 
peuvent  être  données  par  une  personne  habituée  à observer  et  à 
soigner  sa  famille  et  les  pauvres  de  son  voisinage.  Le  peu  de  por- 
tée scientifique  qu’elles  auront  mettra  d’utiles  bornes  aux  velléités 
des  personnes  qui  seraient  tentées  de  donner  trop  d’extension  à la 
médecine  domestique.  Telles  sont  les  conditions  dans  lesquelles  je 
tâcherai  de  me  renfermer,  et  si  je  ne  crains  pas  d’aborder  une 
œuvre  aussi  difficile,  c’est  que,  je  dois  le  dire,  depuis  longues  années, 
je  me  suis- trouvée,  par  nécessité  et  par  goût,  en  position  d’acquérir 
ces  connaissances  limitées,  mais  souvent  utiles.  Si  l’on  pense  que 
je  suis  restée  au-dessous  de  ma  tâche,  je  compte  sur  l’indulgence 
générale  en  faveur  de  la  droiture  de  mes  intentions  et  de  mon  vif 
désir  d’être  utile.  Ce  livre  est  en  quelque  sorte  le  tableau  de  ma  vie  ; 
puissé-je  réussir  à lui  donner  une  forme  attrayante  pour  engager 
quelques-unes  de  mes  lectrices  à suivre  mes  conseils  ! 
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chapitre  premier. 

PHARMACIE. 


Préparation  et  administration  des  médicaments. 

1,  — Instruments. 

Il  est  indispensable,  à la  campagne,  d’avoir  une  petite  pharma- 
cie composée  de  certains  médicaments  qui  peuvent  se  conserver, 
soit  pour  traiter  les  indispositions  simples  qui  n exigent  pas  la  pié- 
sence  d’un  médecin,  soit  pour  exécuter  à 1 instant  certaines  pres- 
criptions qu’il  serait  fâcheux  de  retarder,  soit  enfin  poui  les  distri- 
buer aux  malades  pauvres.  Il  faut  y joindre  quelques  instruments 
nécessaires  à la  manipulation  des  médicaments  ou  a leut  adminis-. 
tration.  Voici  la  liste  de  ceux  qui  nous  paraissent  les  plus  utiles  : . 

]°  De  petites  balances  bien  sensibles,  avec  une  certaine  quantité 
de  poids  divisés  jusqu’au  centigramme  ; 

2°  Un  petit  mortier  en  porcelaine,  avec  son  pilon  ; v 

3°  Deux  ou  trois  spatules,  dont  une  ayant  la  lame  flexible  ; 

4°  Quelques  filtres  de  papier  ; 

5°  Un  ou  deux  entonnoirs  en  verre  ; 

6°  Une  chausse  en  laine  ; ■l 

7°  Deux  ou  trois  petites  capsules  en  porcelaine  ; 

8°  Deux  seringues  toujours  maintenues  en  bon  état,  l’une  pour  la 
famille,  l’autre  pour  les  domestiques  et  les  pauvres; 

9°  Deux  ou  trois  canules  en  gomme  élastique,  et,  une  pirouette 
pour  les  adapter  lorsqu’on  donne  le  lavement  ; . ^ 

10°  Une  petite  seringue  à injection  pour  les  oreilles,  avec  une  ca- 
nule en  gomme  élastique  ; 

1 f°  Deux  pinces  d’acier  pour  arracher  les  dents  des  enfants,  l’une 
droite  et  plate,  l’autre  courbe,  creuse  à la  partie  qui  doit  saisir  la 
dent  ; cetto  dernière  sert  à arracher  les  dents  molaires; 
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12°  Une  paire  de  petits  ciseaux  bien  acérés  et  à lame  cintrée; 

1 3°  Une  lancette  ; 

14°  Une  lancette  à vaccine  ; 

1 5°  Deux  bouts  de  sein  en  ivoire  ; 

] 6°  Deux  petites  bouteilles  propres  à recevoir  le  lait  qui  s’échappe 
des  seins  ; 

17°  Une  lampe  à esprit-de-vin  et  un  petit  trépied  qui  puisse  se 
placer  dessus,  pour  supporter  une  petite  casserole  servant  à faire 
chauffer  la  nuit  un  médicament  ou  une  tisane  ; 

18°  Une  veilleuse  munie  d’un  dessus  propre  à contenir  de  l’eau 
chaude. 


2.  — Noms  et  quantités  des  médicaments  qui  doivent  composer  la 

pharmacie. 


granim. 

Alcool  camphré. 100 

Alun  calciné 15 

Amadou  très-moelleux » 

Bandes  pour  pansement  (larges  de  O 

centimètres),  U ou  5 » 

Bouillon  blanc  (fleurs  de) » 

Bourrache,  toute  la  plante » 

Calomel  en  poudre 2 

— en  dragées 30 

Cantharides  en  poudre 10 

Charpie  en  vieux  linge  de  fil  ou  de 

coton  (1) - . 250 

Chiendent  (racine  de) » 

Chlorure  liquide  de  Labarraque,  en 

flacon 250 

Colophane  en  poudre 30 

Coton  en  poil 500 

Créosote,  un  flacon » 

Eau  de  fleurs  d’oranger 250 

Eau-de-vie  camphrée 125 

Emétique  (2) •.  . . 15 

Éther  sulfurique 30 

Extrait  de  Saturne 125 


gramtn. 


Lin  (graine  de) 500 

Lisière  de  drap,  2 mètres » 

Mauve  (fleurs  de) » 

Miel 500 

Moutarde  (farine  de),  conservée 
comme  la  farine  de  lin 500 


Nitrate  d’argent,  un  crayon  monté 
dans  un  porte-crayon  ou  dans 
une  plume,  et  conservé  dans  de 


la  ouate • » 

Onguent  de  la  mère 15 

Orge  perlé 500 

Pains  à chanter “ 


Pavot  blanc,  six  tètes 

Peau  blanche  pour  faire  des  vésica- 


toires, un  morceau » 

Pommade  à vésicatoires 125 

Pommade  camphrée 30 

Quinine  (sulfate  de) 30 

Réglisse  (racine  de) 500 

Sangsues  (20) " 

Sel  d’Epsom 500 

Sel  de  Glauber 500 


(1)  C’est  un  préjugé  de  croire  que  le  linge  de  coton  soit  impropre  aux  panse- 
ments ; il  convient  même  souvent  mieux,  parce  qu’il  est  plus  doux. 

(2)  Cette  proportion  paraîtra  forte,  mais  elle  est  nécessaire  si  l’on  veut  faire  de  la 

pommade  stibiée,  i 
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Gomme  arabique  eu  poudre 250 

Guimauve  blanche  (racine  de).  . • • 250 

lpécacuanha.  0 

Ipécacuanha  (pastilles  d’) 3® 

Laudanum 15 

Lin  (farine  de),  conservée  dans  un 
vase  de  verre  ou  de  terre  vernie 
et  non  bouché  hermétiquement.  . 500 


Sous-carbonate  de  t'er 30 

Sparadrap  de  diachylon,  une  bande.  « 

Sureau  (fleurs  de) '» 

Taffetas  d’Angleterre,  2 feuilles.  . . »> 

Thé  noir.  125 

Tilleul  (fleurs  de) * 

Vinaigre  radical,  un  flacon » 

Violette  (lleurs  de) ” 


On  peut  obtenir  tous  ces  médicaments  de  première  qualité  et  à 
des  prix  très-réduits  en  s’adressant  à l une  des  pharmacies  centrales 
de  Paris  qui  alimentent  la  plupart  des  pharmacies  de  province,  par 
exemple  à la  maison  Dorvault,  rue  des  Marais-Saint-Germain,  21 . 

Lorsqu’on  a fait  venir  pour  un  malade  un  médicament  qui  n’a 
pas  été  entièrement  consommé,  il  faut  l’ajouter  à la  pharmacie  s il 
est  de  nature  à se  conserver. 

Chaque  médicament  doit  être  étiqueté  avec  le  plus  grand  soin. 
On  doit  rejeter  tous  ceux  pour  lesquels  on  n’aurait  pas  pris  cette 
précaution,  à moins  qu’on  ne  puisse  réparer  cet  oubli  avec  certitude. 
Il  faut  faire  un  catalogue  exact  de  tous  les  objets  et  médicaments 
contenus  dans  la. pharmacie,  et  les  remplacer  aussitôt  qu’ils  man- 
quent ou  qu’ils  sont  détériorés.  Ce  catalogue  permet  de  juger  d’un 
seul  coup  d’œil  des  ressources  qu’offre  la  petite  pharmacie. 

Tous  les  objets  qui  composent  la  pharmacie  doivent  être  rangés 
. avec  soin  dans  une  armoire  spéciale,  fermant  à clef  et  placée  dant> 
un  lieu  très-sec. 


3.  — Manière  de  cueillir  et  de  conserver  les  plantes. 

On  cueille  les  plantes  après  la  rosée  et  lorsqu’elles  sont  dans  tout 
leur  éclat.  Des  fleurs  épanouies  et  passées  n’auraient  pas  autant  de 
parfum.  On  les  étend  sur  une  claie  placée  dans  un  lieu  sec,  très- 
aéré  et  sans  soleil  ; cette  condition  est  essent  ielle  ■,  plus  elles  sèchent 
vite,  plus  elles  sont  belles.  Elles  sèchent  bien  dans  un  four  dont  la 
chaleur  est  modérée,  et  qu’on  ne  doit  pas  boucher.  Il  faut  enlever 
les  queues  des  fleurs,  les  calices  du  bouillon-blanc,  et  ne  recueilli! 
que  la  fleur  du  tilleul,  séparée  du  pétiole  ailé  qui  l’accompagne. 


29. 
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SECTION  I.  — Mcdicanienis  internes. 


1.  — Boissons. 

A.  Bouillons  et  jus  d’herbes. 

Bouillon  aux  herbes.  — Il  se  compose  d’environ  : oseille  , 
120  grammes;  cerfeuil,  16  ; eau,  1000  ; sel  commun,  12;  beurre 
frais,  16.  On  fait  cuire  les  plantes  avec  une  petite  quantité  d’eau, 
en  remuant  continuellement  pour  empêcher  la  masse  de  s’attacher 
au  fond  ; quand  elles  sont  cuites,  on  ajoute  le  reste  de  l’eau,  le  sel  et 
le  beurre,  et  Ton  chauffe  jusqu’à  ébullition.  Les  herbes  doivent  être 
soigneusement  lavées  à l’avance. 

Jus  d’herbes  dépuratifs.  — Ils  se  composent  ordinairement  de 
parties  égales^de  feuilles  de  chicorée  sauvage,  de  cresson  de  fon- 
taine, de  bourrache,  de  fumeterre  et  de  cerfeuil.  On  pile  ces  plantes, 
on  en  exprime  le  suc,  et  on  filtre  à froid. 

Bouillon  et  eau  de  poulet.  — 125  grammes  de  poulet  (un  demi- 
poulet  de  grosseur  ordinaire)  peuvent  faire  un  litre  de  bouillon 
et  environ  un  litre  et  demi  d’eau  de  poulet  ; on  peut  y ajouter 
un  oignon  blanc,  un  navet  et  quelques  grains  de  sel.  On  laisse  bouil- 
lir jusqu’à  ce  que  le  poulet  soit  parfaitement  cuit.  On  peut  ajouter 
de  la  gomme  arabique  à petite  dose.  Pour  avoir  le  bouillon  promp- 
tement il  faut  couper  le  poulet  en  très-petits  morceaux. 

B.  Macérations.  — Infusions.  — Décoctions. 

Les  macérations  de  plantes  sèches,  faites  à l’eau  froide  de  six  à 
huit  heures  avant  de  les  employer,  sont  plus  fortes,  à égale  propor- 
tion, que  les  infusions  préparées  à l’eau  chaude  ; elles  ont  aussi 
une  saveur  plus  agréable.  On  les  fait  chauffer  après  les  avoir  dé- 
cantées. Si  elles  doivent  être  prises  chaudes,  il  faut  toujours  que 
l’eau  soit  bouillante;  on  y laisse  infuser  les  plantes  dix  minutes  au 
moins. 

L’eau  de  guimauve  faite  à l’eau  froide  est  aussi  plus  mucilagi- 
ncuse  qu’à  chaud;  mais  il  faut  douze  heures  d’infusion.  Pour  la 
faire  à chaud,  la  racine  doit  bouillir  au  moins  une  demi-heure. 

Mucilage  de  graine  de  lin,  — Pour  le  faire , on  peut  envelopper 
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la  graine  sans  la  serrer,  dans  une  pièce  de  linge  très-clair,  qu  on 
met  bouillir  dans  l’eau  ; cela  dispense  de  passer  le  mucilage,  qui 

- ünetuiUerée  d’orge  germée  ou  perlé  suffit  pour 
un  litre  ffieau  ; on  laisse  bouillir  jusqu’à  ce  que  les  grains  soi  nt 
“e  L'orge  perlé  ou  germée  est  préférable  à l’orge  sans  apprêt  , 
si  on  était  obligé  de  faire  usage  do  cette  dermere  .1  faudrait  la 
faire  bouillir  dans  deux  eaux.  La  première  fait  détacher  des  grai 
certaines  aspérités  qui  irriteraient  le  gosier  à tour  passée  ; on dette 
cette  eau  et  l’on  se  sert  de  la  seconde,  ou  1 orge  a bou  U ^ nouveau’ 
L’orge  mondé  convient  toujours  mieux  que  1 orge  o rd maire. 

Réalisse  — La  racine  de  réglisse  peut sei vu  a s » 

pari  des  tisanes  destinées  aux  pauvres,  à moins  d’une  ordonnance 
Te  médecin  qui  s’y  oppose.  On  la  coupe  par  petits  morceaux  et 
on  ta  met  infuser  à froid  avec  la  plante  qui  doit  servir  debase  aU  L- 
sane.  Il  ne  faut  pas  confondre  la  racine  avec  le  jus  ou  suc  de  re„liss 
noir  qui  ne  convient  point  pour  sucrer  les  tisanes. 

Gomme  -La  gomme  arabique  en  morceaux  fond  difficilement, 
lorsq^  veut  l’ajouter  à une  tisane,  on  en  met  une  certaine  quan- 
tité dans  un  vase,  on  la  baigne  d’eau  bouillante,  puis  on  couvre 
quatre  ou  cinq  heures  après  elle  est  dissoute.  On  la  passe  avant  de 
l’employer,  parce  qu’elle  contient  souvent  de  petits  graviers  ou  de 
petits  fragments  d’écorce  ; mais  il  faut  y ajouter  un  peu  d eau  ca 
elle  filtre  difficilement.  Pour  la  passer  on  la  place  dans  un  linge 
serré  et  fort,  puis  on  tord. 

La  goniu,;  en  poudre  se  délaie  avec  de  l’eau  froide  dans  le  mor- 
tier ou  avec  la  tisane  dans  laquelle  elle  doit  entrer.  Elle  est  plus 
facile  à ajouter  à une  boisson  que  celle  en  morceaux,  mais  on  n est 
nas  aussi  sûr  de  sa  bonne  qualité,  parce  que  le  marchand  a pu  y 
ajouter  des  substances  étrangères,  eu  ne  réduire  en  poudre  que  de 
la  comme  de  qualité  inférieure. 

Limonade.  — On  exprime  le  suc  d’un  citron  dans  deux  litres  d eau 
et  l’on  sucre.  Si  on  veut  la  parfumer,  il  suffit  de  frotter  un  ou  deux 
morceaux  de  sucre  sur  le  zeste  du  citron.  Le  plus  ordinairement  on 
fait  la  limonade  cuite,  c’est-à-dire  qu’après  avoir  pelé  le  citron  on 
le  coupe  en  tranches  minces,  donton  ôte  les  pépins,  et  on  jette  dessus 
de  l’eau  bouillante.  Souvent  on  fait  la  limonade  avec  une  décoction 
de  feuilles  do  chicorée  sauvage. 
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G.  ÉMULSION.  — I.OOCH.  — LAIT  DE  POULE.  — PETIT-LAIT. 

Emulsion  ou  lait  d'amandes.  — On  monde  les  amandes  douces 
en  les  faisant  tremper  quelques  instants  dans  de  l’eau  bouillante; 
puis  on  les  pile  dans  un  mortier  en  y ajoutant  d’abord  quelques 
gouttes  d’eau.  Lorsqu’elles  sont  parfaitement  pilées,  on  y met  à peu 
près  un  verre  d’eau.  On  retire  l’émulsion  du  mortier,  puis  on  la 
passe  dans  un  linge  serré  et  fort,  mouillé  à l’avance,  et  qui  permette 
de  serrer  fortement,  en  tordant,  le  lait  d’amandes  ainsi  préparé.  On 
sucre,  et  on  ajoute  un  peu  d’eau  de  fleurs  d’oranger.  Cette  boisson 
est  très-calmante.  On  peut  mettre  dans  le  mortier  une  amande 
amère. 


Looch.  — Amandes  douces.  ........  15  grammes. 

Sucre 2U 

Gomme  adragante  en  poudre 0,75 

Eau  de  tleurs  d’oranger 12 

Eau 125 


On  fait  l’émulsion  d’amandes  comme  je  viens  de  le  dire  ci-dessus; 
on  broie  ensuite  la  gomme  adragante  avec  le  sucre  ; on  y ajoute  peu 
à peu  l’émulsion,  et  enfin  l’eau  de  fleurs  d’oranger. 

Pour  rendre  le  looch  plus  calmant,  on  fait  l’émulsion  avec  la  dé- 
coction d’une  demi-tête  de  pavot  blanc;  mais  on  n’emploie  jamais 
cette  émulsion  calmante  sans  l’ordonnance  d’un  médecin. 

Le  looch  se  prend  par  une  ou  deux  cuillerées  à bouche  pour  un 
adulte,  par  une  ou  deux  petites  cuillerées  pour  un  enfant.  On  par- 
vient à le  conserver  d’un  jour  à l’autre  en  plaçant  la  bouteille  qui 
le  contient  dans  un  vase  plein  d’eau  froide  et  dans  un  lieu  frais; 
mais  il  est  préférable  d’en  faire  un  nouveau  chaque  jour.  Alors  on 
ne  met  que  la  moitié  des  proportions  indiquées.  On  agite  la  bou- 
teille avant  de  donner  le  looch,  lorsqu’il  y a plusieurs  heures  qu’il 
est  fait,  parce  que  l’huile  se  sépare  et  surnage  quelquefois. 

Approprié  aux  rhumes  et  aux  affections  de  poitrine. 

Lait  de  poule.  — On  sépare  du  blanc  le  jaune  d’un  œuf  frais,  on 
le  délaie  avec  quelques  gouttes  d’eau  froide,  on  achève  de  le  dé- 
layer avec  de  l’eau  bouillante,  et  on  sucre  ; ou  bien,  on  met  le  jaune 
d’œuf  dans  une  tasse  avec  du  sucre  en  poudre  ; on  bat  avec  uno 
fourchette  jusqu’à  ce  que  le  tout  se  couvre  de  mousse.  On  verse 


MÉDECINE  DOMESTIQUE.  517 

ensuite,  peu  à peu,  de  l’eau  bouillante,  en  continuant  à agiter  assez 
vivement,  et  on  obtient  un  lait  de  poule  extrêmement  léger.  On  peut 
ajouter  une  petite  cuillerée  d’eau  de  Heurs  d’oranger. 

À prendre  le  soir  en  se  couchant,  en  cas  de  rhume. 

Petit-lait.  — On  peut  employer  le  petit-lait  provenant  du  caillé 
qui  se  fait  dans  le  ménage.  A son  défaut,  voici  comment  on  prépare 
. le  petit-lait  clarifié  : 

On  fait  chauffer  un  litre  de  lait;  au  moment  où  l’ébullition  com- 
mence, on  y verse  peu  à peu  une  cuillerée  à bouche  de  vinaigre 
ordinaire.  Comme  la  force  du  vinaigre  varie  beaucoup,  on  com- 
mence par  une  demi-cuillerée.  On  remue  le  lait  bouillant  avec  la 
cuiller.  Si  le  lait  tourne  complètement,  de  manière  à devenir  très- 
clair,  on  n’ajoute  pas  de  nouveau  vinaigre  ; s’il  reste  laiteux,  opaque, 
on  augmente  la  dose  d’acide  ; alors  il  se  formé  une  grosse  masse  de 
caillé  dur  qui  se  rassemble  aù  fond  de  la  casserole.  On  verse  dans 
une  passoire. 

Le  petit-lait  doit  être  ensuite  clarifié.  Pour  cela  on  délaie  un 
demi-blanc  d’œuf  dans  quelques  cuillerées  d’eau  ; on  le  mêle  au 
petit-lait  qu’on  replace  sur  le  feu;  on  laisse  jeter  deux  ou  trois  bouil- 
lons, puis  on  filtre  au  papier.  Si  l’on  craignait  que  le  papier  ne 
communiquât,  un  mauvais  goût  au  petit-lait,  on  aurait  soin,  après 
avoir  bien  arrangé  le  filtre  dans  l’entonnoir,  de  l’arroser  avec  lin 
verre  ou  deux  d’eau  bouillante. 


2.  — Lavements. 

I A.  Lavement  émollient. 

Il  se  compose  d’une  décoction  de  racine  de  guimauve,  de  son  ou 
de  graine  de  lin  ; on  passe  ces  décoctions  avant  de  les  verser  dans 
la  seringue.  Si  le  médecin  a ordonné  d’y  ajouter  une  décoction  de 
tète  de  pavot,  on  brise  cette  tète  pour  en  extraire  la  graine,  qui  ne 
contient  aucun  principe  calmant,  et  on  casse  la  coque  en  très-petits 
morceaux  pour  la  faire  bouillir  au  moins  pendant  un  quart  d’heure 
avant  de  la  joindre  à la  décoction  émolliente. 

B.  Lavement  d’amidon. 

On  délaie  de  l’amidon  avec  do  l’eau  froide,  puis  chaude,  et  on 


518 


MAISON  RUSTIQUE  DES  DAMES. 

tourne  la  préparation  mise  au  feu  jusqu’à  ce  qu’elle  devienne  trans- 
parente ; on  l’allonge  de  la  quantité  d’eau  nécessaire  pour  complé- 
ter le  lavement.  Le  liquide  doit  être  à l’état  de  bouillie  claire. 

Lorsqu’on  veut  ajouter  au  lavement  un  purgatif,  on  fait  dissoudre 
ce  dernier  dans  de  l’eau,  et  on  mêle  le  tout  dans  un  vase  avant  de 
le  verser  dans  la  seringue. 

Lorsqu’il  est  nécessaire  d’ajouter  du  sulfate  de  quinine  à un  lave- 
ment, après  avoir  passé  celui-ci,  on  fait  dissoudre  le  sulfate  à l’aide 
de  quelques  gouttes  de  suc  de  citron  ; puis  on  l’ajoute  à la  quantité 
d’eau  nécessaire.  En  général,  pour  un  lavement  de  cette  espèce,  la 
seringue  ne  doit  être  remplie  que  jusqu’à  moitié  s’il  s’agit  d’un 
adulte,  au  quart  pour  les  enfants.  Pour  ces  derniers,  on  mêle  sou- 
vent le  sulfate  de  quinine  à une  décoction  d’un  quart  de  tête  de 
pavot,  afin  que  le  petit  malade  puisse  le  garder  facilement.  Si  l’on 
rend  trop  promptement  un  lavement  contenant  du  sulfate  de  quinine, 
le  remède  n’a  pas  le  temps  d’agir;  il  est  donc  prudent  de  faire  d’a- 
bord prendre  un  lavement  simple  pour  vider  l’intestin  ; le  second  se 
garde  alors  aisément. 

Avant  de  donner  le  lavement,  il  faut  toujours  faire  jaillir  par  la 
canule  un  peu  de  l’eau  contenue  dans  la  seringue,  pour  éviter  l’in- 
troduction dans  les  intestins  d’une  certaine  quantité  d’air  qui  em- 
pêche de  garder  le  lavement  et  peut  causer  des  coliques. 

3.  — Pilules. 

On  pèse  le  médicament  qui  doit  être  converti  en  pilules,  puis  on 
le  met  dans  un  mortier  pour  le  réduire  en  poudre  impalpable  ; on 
y ajoute  une  très-petite  quantité  de  gomme  arabique  en  poudre,  que 
l’on  mêle  au  médicament,  et  on  verse  peu  à peu  sur  le  tout  quatre 
ou  cinq  gouttes  d’eau,  de  manière  à former  une  pâte  dure,  qu’on 
réunit  avec  la  spatule,  et  qu’on  place  sur  une  feuille  de  papier  blanc 
saupoudrée  d’amidon  en  poudre.  On  roule  avec  les  doigts  cette  pré- 
paration sur  le  papier,  pour  en  former  un  petit  rouleau  allongé  et 
d’un  diamètre  bien  égal;  on  le  divise  ensuite  avec  la  spatule  en 
autant  de  portions  de  même  longueur  que  l’on  doit  faire  do  pilules. 
Enfin  on  prend  et  on  roule  chaque  petit  morceau  entre  les  doigts 
pour  l’arrondir,  et  on  le  jette  dans  do  l’amidon  réduit  en  poudre 
très-fine  ou  dans  do  la  fécule. 
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SECTION  II.  — Médicaments  externes. 


1.  — Bains. 

Les  bains  sont  dits  froids  quand  la  température  de  l’eau  dans  la- 
quelle on  se  plonge  est  au-dessous  de  1 5 degrés  centigrades  ; tem- 
pérés quand  elle  est  de  15  à 30;  chauds  quand  elle  s’élève  de  30 
à 35. 

A.  Bain  d’eau  de  son. 

Pour  un  grand  bain,  on  fait  bouillir  10  litres  de  son  dans  20 
d’eau;  on  passe  et  on  ajoute  au  bain.  Il  convient  surtout  pour  bain 
d’enfant.  On  proportionne  alors  la  quantité  de  son  à celle  de  l’eau  ; 
on  peut  laisser  le  son  dans  le  bain. 

B.  Bain  émollient. 

Graine  de  lin,  1.  kilogr.  ; racines,  tiges,  feuilles  et  rameaux  de 
guimauve,  .2  kilogr.  Faire  bouillir  dans  10  litres  d’eau,  passer  et 
verser  dans  le  bain. 

C.  Bain  gélatineux. 

On  met  la  veille  de  250  à 500  grammes  de  colle  de  Flandre  dans 
un  vase  avec  de  l’eau  bouillante,  de  manière  qu’elle  y baigne  ; le 
lendemain  la  colle  se  dissout  avec  la  plus  grande  facilité  dans  le 
bain  auquel  on  l’ajoute. 

D.  Bain  sulfureux  ou  de  Baréges. 

Sulfure  de  potasse,  60  grammes;  acide  hydrochlorique,  50.  On 
fait  dissoudre  le  sulfure  de  potasse  à l’eau  bouillante  dans  un  vase 
de  terre  ; on  verse  dans  le  bain  préparé  à la  chaleur  ordinaire.  On 
mêle  ; on  ajoute  l’acide,  et  on  mêle  de  nouveau,  en  ajoutant  300  gr. 
de  colle  dissoute  dans  l’eau.  (Voir  bain  gélatineux.) 

On  peut  faire  ces  bains  plus  ou  moins  forts.  Us  no  peuvent  se 
prendre  que  dans  des  baignoires  de  bois,  parce  qu’ils  altèrent  les 
métaux.  Il  faut  quitter  tous  ses  bijoux  avant  de  s’y  plonger,  si  l’on 
pe  veut  pas  qu’ils  noircissent.  On  évitera  aussi  do  prendre  les  bains 
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sulfureux  dans  un  lieu  où  il  y aurait  de  l’argenterie  ou  des  dorures, 
qui  subiraient  le  même  inconvénient  que  les  bijoux. 

2.  — Bains  de  pieds. 

A.  Bain  de  pieds  sinapisé. 

Un  bain  de  pieds  sinapisé  se  compose  d’une  quantité  d’eau  assez 
grande  pour  que  les  pieds  baignent,  jusqu’au-dessus  de  la  cheville, 
dans  un  vase  dont  le  diamètre  permette  de  placer  les  pieds  à plat, 
et  de  125  grammes  environ  de  farine  de  moutarde,  plus  ou  moins, 
selon  la  proportion  d’eau.  On  met  la  farine  dans  le  vase,  on  y jette 
une  partie  de  l’eau,  qui  doit  être  bouillante,  on  délaie,  puis  on 
ajoute  le  reste  de  l’eau.  Ce  bain  doit  être  pris  très-chaud  ; il  faut  y 
rester  jusqu’à  ce  que  la  moutarde  agisse  sur  la  peau,  ce  qu’on  re- 
connaît à la  douleur  et  à la  rougeur  qui  s’y  manifestent. 

Si  le  bain  n’exhale  pas  après  sa  préparation  une  vapeur  qui 
pique  les  yeux,  c’est  que  la  farine  n’est  pas  bonne;  celle  qui  est 
propre  à l’usage  des  bains  doit  être  jaune  brun  ou  verdâtre,  très- 
liuileuse,  et  piquer  la  langue  lorsqu’on  la  goûte.  Il  est  important  de 
s’assurer  de  la  bonté  de  la  farine  avant  le  moment  de  l’employer; 

. car  on  trouve  souvent  dans  le  commerce  des  farines  auxquelles  on 
a mélangé  d’autres  substances  d’une  moindre  valeur.  C’est  un  mé- 
dicament très-actif,  et  sur  lequel  on  fonde  souvent  de  grandes  espé- 
rances dans  un  danger  imminent  ; on  ne  saurait  donc  mettre  trop 
de  soin  à s’assurer  de  sa  qualité. 

B.  Bain  de  pieds  a la  cendre 

On  met  de  l’eau  dans  un  chaudron  et  on  y ajoute  deux  ou  trois 
bonnes  pelletées  de  cendre  ; on  laisse  faire  quelques  bouillons,  et  on 
verse  l’eau  et  la  cendre  dans  le  vase  qui  doit  servir  à prendre  le 
bain  de  pieds,  qui  doit  être  pris  aussi  chaud  que  possible. 

C.  Bain  de  pieds  au  sel. 

On  ajoute  à l’eau  de  125  à 250  grammes  de  sel  de  cuisine. 

3.  — Cataplasmes. 

La  farine  de  lin  destinée  à préparer  des  cataplasmes  doit  être  d’un 
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brun  verdâtre,  très- huileuse,  d’une  odeur  agréable,  grise  et  sèche, 
si  l’huile  en  a été  extraite,  elle  ne  vaut  plus  rien.  On  met  dans  un 
vase  quelconque,  qui  ne  risque  pas  d éclater  sous  l intluence  de 
l’eau  bouillante,  une  quantité  de  farine  proportionnée  à la  dimen- 
sion que  doit  avoir  le  cataplasme;  on  verse  en  une  seule  fois  sur  la 
farine  la  quantité  d’eau  bouillante  nécessaire  pour  l’amener  à 1 état 
d’une  bouillie  claire,  et  l’on  remue  rapidement  à l’aide  d’une  spatule 
ou  d’une  cuiller  de  bois,  jusqu’à  ce  que  la  matière  ait  piis  Inconsis- 
tance convenable. 

Le  linge  dans  lequel  se  prépare  le  cataplasme  doit  êtie  d une 
étoffe  très-claire,  telle  que  de  la  vieille  toile,  du  calicot  usé,  de  la 
grosse  mousseline,  et  beaucoup  plus  grand  que  la  dimension  à don- 
ner au  cataplasme,  qui  doit  en  etre  recouvert  de  manière  que  la 
farine  ne  puisse  s’échapper.  Si  le  linge  n’est  pas  de  dimension  suf- 
fisante pour  éloigner  toute  crainte  à ce  sujet,  on  le  faufile  lorsqu’il 
est  replié. 

Le  cataplasme  ne  doit  pas  avoir  plus  de  5 millimètres  d’épaisseur , 
on  le  pose  du  côté  où  le  linge  se  trouve  simple,  et  on  le  recouvre  à 
l’extérieur  d’un  morceau  de  taffetas  ciré  ; c’est  le  plus  sùr  moyen  de 
conserver  l’humidité  et  la  chaleur.  Pour  étendre  la  farine  de  graine 
de  lin,  il  ne  faut  pas  placer  le  linge  sur  du  marbre  ; la  partie  qui  y 
aurait  touché  serait  beaucoup  plus  refroidie  que  tout  le  reste,  et , en 
se  fiant  à cette  température  superficielle,  on  s’exposerait  à brûler 
la  partie  du  corps  sur  laquelle  on  l’appliquerait. 

Il  faut  renouveler  le  cataplasme  assez  souvent  pour  qu’il  ne  puisse 
jamais  s’aigrir  ou  refroidir  sur  le  malade.  On  le  fixe,  sans  le  serrer, 
avec  un  mouchoir,  une  bande  d’étoffe  ou  une  serviette. 

Une  habitude  très-fàcheuse  est  d’employer  les  cataplasmes  beau- 
coup trop  chauds  ; bien  des  malades  ne  sont  satisfaits  que  s ils  sont 
un  peu  brûlés  par  le  cataplasme.  La  règle  absolue,  au  contraire , 
est  que,  sur  une  partie  enflammée,  le  cataplasme  doit  être  appliqué 

tiède. 

On  prépare  le  nouveau  cataplasme  avant  d’enlever  celui  qu’il  doit 
remplacer,  et  on  essuie  avec  un  linge  fin  et  chaud  la  partie  où  il 
doit  être  réappliqué.  Il  faut  mettre  la  plus  grande  célérité  dans  cette 
opération,  afin  d’éviter  au  malade  tout  refroidissement. 
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4.  — Sinapismes. 

Autrefois  on  délayait  avec  du  vinaigre  la  farine  de  moutarde  qui 
en  fait  la  base  ; on  a reconnu  qu’elle  agissait  moins  énergiquement 
et  moins  vite  que  lorsqu’on  la  délaie  tout  simplement  avec  de  l’eau 
tiède.  On  en  forme  une  bouillie  épaisse  qu’on  étend  en  couche  très- 
mince  sur  un  linge.  Le  sinapisme  se  met  ordinairement  à nu  sur  la 
peau,  et  on  le  fixe  solidement  avec  une  serviette  ou  un  mouchoir 
plié  en  biais.  Lorsqu’on  l’enlève,  il  faut  essuyer  la  partie  sur  laquelle 
il  a été  placé  ; car,  s’il  restait  de  la  moutarde,  son  action  continue- 
rait à se  faire  sentir,  et  pourrait  occasionner  une  plaie.  On  doit 
éviter  avec  soin  tout  refroidissement  après  l’enlèvement  du  sina- 
pisme. 

Le  sinapisme',  c’est-à-dire  la  farine  de  moutarde  pure  délayée 
dans  beau,  ne  doit  être  employé  que  dans  des  cas  très-graves, 
lorsqu’on  veut  obtenir  immédiatement  une  révulsion  puissante.  Pres- 
que toujours  on  doit  simplement  recourir  au  cataplasme  de  farine  de 
linsinapisé,  c’est-à-dire  au  cataplasme  ordinaire  saupoudré  d’un 
peu  de  farine  de  moutarde.  Non-seulement  les  acides,  mais  encore 
une  température  élevée,  enlèvent  presque  toute  action  au  sinapisme. 

5.  — Vésicatoire, — Manière  de  le  préparer , de  le  placer  et  de  le  lever. 

Après  avoir  déterminé,  avec  un  patron  en  papier,  la  dimension 
du  vésicatoire,  on  taille  un  morceau  de  peau  un  plus  grand  que  le 
patron  ; à défaut  de  peau,  on  se  sert  de  toile  ferme  ou  de  calicot 
neuf.  On  présente  au  feu  le  bâton  de  pommade  à vésicatoire;  lors- 
qu’il est  ramolli,  on  en  coupe  un  morceau  avec  la  spatule,  et  on  l’é- 
tend bien  également  sur  la  peau,  sans  en  mettre  jusqu’au  bord;  on 
le  saupoudre  avec  de  la  poudre  de  mouches  cantharides  en  plus  ou 
moins  grande  proportion,  selon  l’ordonnance  du  médecin. 

Avant  de  poser  un  vésicatoire,  on  commence  par  le  présenter  un 
instant  au  feu  ; puis  on  le  place  à l’endroit  indiqué,  qu’on  frotte  au- 
paravant avec  un  peu  de  vinaigre  ; on  le  couvre  d’une  compresse 
de  linge  pliée  en  quatre,  et  on  le  bande  assez  fortement  pour  qu’il 
ne  glisse  pas.  Quinze  à seize  heures  après,  il  faut  le  lever.  Si  la  vé- 
sicule qu’il  a formée  n’est  pas  crevée,  on  l’ouvre  avec  des  ciseaux 
à la  partie  la  plus  déclive,  pour  donnor  écoulement  à la  sérosité  ; 
s’il  a été  ordonné  de  dénuder  la  plaie,  on  saisit  avec  les  doigts  la 


MÉDECINE  DOMESTIQUE.  523 

peau  soulevée  à un  des  points  de  sa  circonférence,  et  on  l’enlève 
vivement,  sans  en  prévenir  le  malade.  Le  pansement  se  fait  avec 
une  feuille  de  bette,  de  carde-poirée,  de  betterave  ou  de  chou, 
dont  on  dédouble  les  grosses  côtes  et  dont  on  aplatit  les  nervures  en 
roulant  dessus  une  bouteille  ou  un  verre,  plutôt  que  de  les  passer 
dans  la  flamme  du  foyer,  comme  je  l’ai  vu  faire  souvent,  ce  qui 
dessèche  le  parenchyme  sans  amollir  les  nervures  ; puis  on  la  couvre 
de  beurre  frais,  de  cérat  ou  de  graisse  sans  sel.  A défaut  de  ces 
feuilles  on  emploie  du  papier  dit  à vésicatoire.  On  achève  le  pan- 
sement comme  s’il  s’agissait  de  l’application.  Si  le  vésicatoire  est 
placé  sur  un  membre,  on  emploie  une  bande  de  toile  ou  de  coton 
un  peu  ferme  ; ailleurs  on  a recours  à des  mouchoirs  ou  à des  ser- 
viettes  attachées  avec  soin. 

A défaut  de  pommade  à vésicatoire  on  peut  en  préparer  une  avec 
delà  pâte  de  farine  épaisse,  qu’on  étend  sur  la  peau  ou  la  toile, 
comme  je  l’ai  dit.  Cette  espèce  de  vésicatoire  ne  colle  pas  aussi  bien 
à la  peau,  mais  il  remplit  néanmoins  le  but;  seulement  il  faut  le 
bander  un  peu  plus  serré.  Du  levain  de  pain  peut  facilement  rem- 
placer la  pommade.  Il  faut  savoir  se  passer  de  ce  qu’on  n’a  pas  sous 
la  main. 

Tel  est  le  vésicatoire  permanent  ou  qui  doit  être  entretenu;  il 
se  place  de  préférence  au  milieu  de  la  face  externe  du  bras.  Pour  le 
vésicatoire  volant,  c’est-à-dire  celui  qui  doit  sécher  le  plus  tôt  pos- 
sible, on  évite  de  déchirer  l’épiderme  soulevé  par  l’action  du  vé- 
sicatoire ; on  continue  de  le  percer  pour  donner  écoulement  à la 
sérosité  qu’il  contient  ; on  le  panse  avec  de  la  ouate  laissée  en  place 
pendant  quatre  ou  cinq  jours. 


6.  — Sangsues. 

On  partage  une  barrique  en  deux  ; on  la  nettoie  avec  le  plus 
grand  soin  ; on  la  fait  tremper,  en  y mettant  de  l’eau,  au  moins 
pendant  un  mois,  pour  enlever  toute  odeur  de  vin  ; sous  se  rapport 
une  barrique  neuve  conviendrait  mieux.  On  place  cette  barrique 
dans  une  cave  saine  et  un  peu  aérée,  mais  dans  laquelle  cependant 
il  ne  gèle  pas  ; on  la  remplit  jusqu’aux  trois  quarts  de  grosses  boules 
de  terre  glaise  humide,  sur  lesquelles  on  verse  de  l'eau  jusqu’à  plus 
de  la  moitié  de  la  Hauteur  de  l’espace  qu’occupent  ces  boules.  On 
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choisit  des  sangsues  d’une  taille  moyenne,  environ  0m,08  ; les  meil- 
leures sont  celles  qui  sont  vives  et  s’attachent  facilement  à lu  main 
qui  les  saisit.  Les  sangsues  qu’on  dépose  dans  la  barrique  se  cachent 
dans  la  terre  glaise,  s’y  enfoncent,  y grossissent,  et  mémo  y multi- 
plient quelquefois.  Lorsqu’on  veut  les  prendre,  on  remplit  le  tonneau 
d’eau , on  l’agite  ; elles  viennent  à la  surface,  et  on  les  pèche  avec 
une  passoire  fine  ; on  enlève  ensuite  l’eau  en  ôtant  quelques  boules 
qu’on  remet  après  l’opération.  C’est  en  même  temps  un  moyen  de 
renouveler  l'eau,  ce  qui  est  nécessaire  à la  conservation  des  sang- 
sues. Il  convient  même,  à cet  effet,  de  pratiquer  à la  base  de  la  bar- 
rique un  petit  trou  qu’on  bouche  soigneusement;  de  temps  à autre 
on  enlève  le  bouchon  et  on  fait  écouler  toute  l’eau,  en  ayant  soin 
de  la  faire  passer  à travers  un  tamis  de  manière  à retenir  les  sang- 
sues qui  pourraient  s’échapper.  L’eau  de  fontaine  est  préférable  à 
celle  de  puits  et  surtout  à celle  de  rivière. 

Si  on  veut  se  borner  à conserver  un  petit  nombre  de  sangsues,  il 
suffit  de  mettre  quelques  boules  de  terre  glaise  et  de  l’eau  dans  un 
bocal  de  verre  et  d’y  placer  les  sangsues  ; en  hiver  on  tient  ce  bocal 
à l’abri  de  la  gelée,  et  en  été  à l’abri  de  la  chaleur. 

Avant  d’appliquer  les  sangsues,  on  les  laisse  hors  de  l’eau  pen- 
dant trois  ou  quatre  heures,  et,  au  moment  de  les  poser,  on  les  frotte 
avec  un  linge  bien  sec.  On  lave  et  au  besoin  on  rase  la  place  sur 
laquelle  on  veut  qu’elles  s’attachent,  puis  on  la  frotte  d’eau  sucrée 
ou  de  lait. 

On  applique  les  sangsues  à l’aide  d’un  verre  à pied  ou  d’un  mor- 
ceau de  linge  dans  lequel  on  les  maintient  avec  la  main  jusqu’à  ce 
(ju’elles  aient  piqué.  On  peut  aussi  les  placer  dans  une  pomme  creu- 
sée ; l’acidité  de  la  pomme  les  engage  à piquer  promptement. 

Lorsqu’elles  sont  gorgées  de  sang,  c’est-à-dire  au  bout  d'une  demi- 
heure  à peu  près,  elles  se  détachent  d’elles-mèmes  et  tombent  ; si 
elles  restent  adhérentes,  on  les  fait  tomber  en  leur  pinçant  la  queue 
ou  en  leur  mettant  sur  la  tète  quelques  grains  de  sel  ou  une  goutte 
devin,  ce  qui  est  préférable. 

Lorsqu’après  la  chute  des  sangsues  on  veut  entretenir  l’émission 
du  sang,  on  lave  les  piqûres  avec  une  éponge  line  imbibée  d’eau 
chaude  ou  on  los  recouvre  d’un  cataplasme  émollient. 

Pour  arrêter  le  sang,  ce  qui  est  important  surtout  chez  les  en- 
fants, qu’une  trop  grande  perte  do  sang  affaiblirait,  il  faut  placer  sur 
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la  piqûre  de  la  raclure  d’amadou,  ou  un  petit,  morceau  d amadou 
déchiré,  bien  doux,  saupoudré  de  colophane  en  poudre,  1 y tenir 
quelques  instants  et  l’y  laisser.  Si  ce  moyen  est  insuffisant,  on 
place  le  doigt  sur  la  piqûre  et  on  l’y  laisse  jusqu’à  ce  que  le  sang 
ne  s’en  échappe  plus,  ce  dont  on  s’assure  en  levant  légèrement  le 
doi^t  de  temps  à autre,  mais  seulement  après  un  assez  long  espace 
de  temps.  Si  ce  moyen  échoue,  il  faut  cautériser  la  piqûre  avec  du 
nitrate  d’argent;  enfin,  et  comme  dernière  ressource,  on  ferait  rou- 
gir un  petit  morceau  de  fer  dont  la  surface  fût  de  la  grandeur  de  la 
piqûre,  et  on  l’y  appliquerait.  Ce  dernier  moyen  ne  doit  être  em- 
ployé que  si  le  malade  commençait  à se  décolorer  par  suite  d une 
abondante  perte  de  sang. 

Pour  éviter  la  vive  démangeaison  qui  se  manifeste  quelquefois  a 
la  place  des  piqûres  de  sangsues,  il  faut  les  laver  avec  du  vin  éten- 
du de  moitié  d'eau  chaude,  après  que  les  sangsues  sont  tombées.  On 
emploie  à cet  effet  une  éponge. 

Lorsque  le  mode  ordinaire  d’application  est  impraticable,  par 
exemple  lorsque,  par  suite  de  violents  maux  de  tête,  il  est  néces- 
saire de  poser  des  sangsues  dans  l’intérieur  des  narines,  voici  com- 
ment on  procède  : 

On  commence  par  boucher  exactement  avec  de  la  charpie  la 
partie  supérieure  de  la  narine,  du  coté  le  plus  douloureux  , on  prend 
ensuite  une  sangsue  qu’on  enveloppe  dans  une  espèce  de  cornet  de 
linge  bien  sec,  afin  de  pouvoir  la  tenir  facilement  ; on  laisse  passer 
la  tête  de  la  sangsue  par  l’extrémité  pointue  du  cornet,  puis  on 
l’introduit  à l’entrée  de  la  narine  bouchée  ; la  sangsue  pique  faci- 
lement. Lorsqu’elle  est  tombée,  elle  procure  un  saignement  de  nez 
artificiel,  mais  souvent  très-efficace,  parce  qu’il  agit  presque  immé- 
diatement sur  le  siège  du  mal.  Alors  on  débouche  la  narine  et  on 
laisse  le  sang  couler,  en  aidant  le  malade  à se  soutenir.  Si  1 émis- 
sion sanguine  ne  dépasse  pas  le  contenu  d un  verre,  par  exemple, 
et  que  le  soulagement,  qui  doit  être  presque  immédiat,  ne  soit  pas 
assez  marqué,  quoique  cependant  il  soit  sensible,  on  applique  une 
seconde  sangsue  dans  l’autre  narine,  en  prenant  les  mêmes  pré- 
cautions. Si  le  sang  ne  s’arrête  pas  de  lui-même,  on  applique  sur 
la  piqûre  un  petit  morceau  d’amadou  qu’on  maintient  avec  le  doigt 
pendant  quelques  instants;  on  peut  le  saupoudrer  de  colophane  en 
poudre.  Il  est  rare  qu’on  n’arrête  pas  ainsi  facilement  le  sang;  ce- 
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pendant,  si  l'hémorrhagie  ne  cède  pas  à l’emploi  de  ces  moyens,  on 
peut  recourir  au  linge  à demi  brûlé  et  éteint  par  compression:  c’est 
encore  un  des  procédés  les  plus  efficaces  et  les  plus  aisés  à em- 
ployer. 

Lorsque  les  sangsues  viennent  de  servir,  il  faut,  pour  parvenir  à 
les  conserver,  les  faire  dégorger.  On  les  pose  sur  de  la  cendre 
froide  et  elles  commencent  bientôt  à rejeter  le  sang  qu’elles  avaient 
sucé;  si  elles  ne  le  rendent  pas  entièrement,  on  les  prend  par  la 
queue  et  on  les  presse  doucement  en  dirigeant  les  doigts  vers  la 
tête  ; elles  vomissent  ainsi  ce  qu’elles  en  contenaient  encore.  On  les 
lave  alors  avec  grand  soin  dans  plusieurs  eaux,  à l’instant  même, 
car  s’il  leur  restait  de  la  cendre  sur  le  corps  elles  périraient.  Sou- 
vent les  sangsues  ne  peuvent  résister  à cette  terrible  secousse  ; elles 
périssent  quelques  jours  après. 

Le  sel  est  propre  aussi  à les  faire  dégorger,  mais  il  agit  d’une 
manière  encore  plus  fâcheuse  que  la  cendre. 

Lorsqu’on  ne  fait  pas  dégorger  les  sangsues  qui  se  sont  bien  rem- 
plies, il  leur  faut  deux  ou  trois  mois  pour  terminer  leur  digestion  ; 
ce  n’est  qu’après  ce  laps  de  temps  qu’on  peut  espérer  les  voir  repi- 
quer avec  vigueur. 


CHAPITRE  II. 


DES  CAS  OU  IL  EST  NÉCESSAIRE  D’APPELER  UN  MÉDECIN. 


Voici  une  énumération,  malheureusement  un  peu  longue,  des  cas 
où  il  faut  nécessairement  avoir  recours  au  médecin  ; on  assumerait 
une  grande  responsabilité  si  on  se  dispensait  de  le  faire: 

]°  Lorsqu’un  adulte  est  pris  tout  à coup  d’une  fièvre  violente, 
accompagnée  d’affaissement  ou  de  délire;  c’est  le  préliminaire  d’une 
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foule  de  maladies  graves,  si  la  fièvre  ne  cède  pas  au  bout  de  vingt- 
quatre  heures; 

2°  Quand  les  vomissements  se  succèdent  avec  rapidité  et  ne 
cessent  pas  par  l’usage  des  boissons  calmantes  ; 

3°  Lorsqu’une  éruption  subite,  accompagnée  de  fièvre,  se  mani- 
feste à la  peau  ; 

4°  Lorsqu’on  éprouve  des  étourdissements,  accompagnés  de 
maux  de  cœur  assez  forts  pour  faire  perdre  l’équilibre,  ou  lorsque 
ces  étourdissements,  moins  violents,  sont  réitérés  ; 

5°  Dans  un  crachement  de  sang  ; 

6°  Dans  le  cas  d’hémorrhagie  naturelle  ou  causée  par  un  accident 
quelconque  ; 

7°  Aussitôt  qu’on  ressent  un  point  de  côté  accompagné  de  toux 
et  de  fièvre  ; 

8°  Lorsqu’un  accès  de  fièvre,  qui  d’abord  avait  semblé  éphémère, 
se  renouvelle  malgré  la  diète  et  le  repos  ; 

9°  Après  une  morsure  de  chien  enragé,  ou  supposé  tel; 

■10°  Dans  un  violent  mal  de  tête  auquel  on  n’est  pas  habituel- 
lement sujet; 

1 1 ° Dans  des  palpitations  de  cœur  répétées  ; 

12°  Dans  un  évanouissement  prolongé  ou  renouvelé  plusieurs 
fois  ; • 

1 3*  Dans  des  attaques  de  nerfs  réitérées  ; 

1 4°  Dans  des  attaques  de  convulsions  ; 

1 5°  Lorsqu’une  indisposition  se  prolonge  et  ne  cède  pas  à la  diète 
et  au  repos  ; 

16°  Lorsqu’un  jeune  enfant  est  pris  tout  à coup  d’une  toux  vio- 
lente avec  menace  de  suffocation  ; 

17°  Dans  un  mal  de  gorge  très-intense  avec  difficulté  de  respirer; 

18°  Dans  un  rhume  opiniâtre  ou  violent  ; 

1 9°  Dans  des  insomnies  prolongées  et  sans  cause  apparente,  ou 
dans  un  affaissement  continu  ; 

20°  Dans  une  colique  violente  ; 

21°  Quand  une  hernie  se  manifeste,  ou  lorsque,  n’étant  pas  nou- 
velle, elle  ne  se  réduit  pas  seule,  ou  facilement , par  les  moyens  em- 
ployés habituellement; 

22°  Pour  la  réduction  d’une  fracture  ou  d’une  luxation; 

23°  Dans  une  couche  laborieuse  ; 
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24°  Dans  toute  couche  précédée,  accompagnée  ou  suivie  de  pertes 
ou  de  convulsions; 

25°  Lorsqu’une  jeune  tille  perd  ses  couleurs  et  devient  faible  et 
languissante  ; 

26°  Lorsqu’un  jeune  garçon  pâlit,  maigrit,  s’énerve; 

27°  Dans  une  rétention  d’urine  ; 

28°  Lorsqu’une  douleur  continue  se  fait  sentir  sur  un  point  quel- 
conque ; 

29°  En  cas  d’empoisonnement  ; 

30°  Après  une  chute  grave,  bien  qu’elle  n’ait  causé  ni  fracture 
ni  luxation  ; 

31°  Lorsqu’un  mal  blanc,  qui  semblait  d’abord  sans  importance, 
persiste,  sur  quelque  point  qu’il  se  manifeste  ; 

32°  Dans  les  accès  de  fièvre  intermittente  et  répétée; 

33°  Lorsqu’il  se  montre  à la  peau  des  rougeurs,  quelles  sécrè- 
tent ou  non  des  sérosités,  ou  qu’elles  forment  des  croûtes  ou  des 
écailles  ; 

34°  Pour  une  brûlure  grave  sur  des  parties  essentielles. 

La  plupart  de  ces  symptômes  se  montrent  avec  plus  d’intensité 
et  se  succèdent  avec  plus  de  promptitude  chez  les  enfants  que  chez 
les  adultes.  Les  maladies  dans  le  premier  âge  marchent  avec  une 
rapidité  tellement  effrayante  qu’il  est  encore  plus  pressant  d'ap- 
peler un  médecin  pour  un  enfant  que  pour  un  adulte. 

Dans  tous  ces  cas,  je  le  répète,  il 'est  indispensable  d’avoir  recours 
à l’intervention  d’un  homme  de  l’art,  sans  quoi  l’on  s’exposerait  à 
des  accidents  et  à des  dangers  contre  lesquels  la  médecine  pour- 
rait devenir  impuissante.  Il  y a probablement  beaucoup  d’autres 
circonstances  où  l’assistance  d’un  médecin  devient  indispensable  ; 
mais  j’ai  cité  les  plus  ordinaires,  afin  d’éveiller  l’attention  et  d’éviter 
de  dangereux  retards. 

Les  opinions  sont,  je  le  sais,  fort  diverses  à cet  égard  ; beaucoup 
de  personnes  pensent  qu’il  ne  faut  appeler  un  médecin  que  lorsqu'il 
n’y  a pas  moyen  de  s’en  passer,  ce  qu’il  est  fort  difficile  d’apprécier; 
d’autres,  au  contraire,  l’appellent  pour  lapins  légère  indisposition, 
et  ne  veulent  laisser  dans  aucun  cas  à la  nature  et  au  temps  le  soin 
de  les  guérir.  Je  pense  que  ces  deux  excès  sont  également  périlleux  ; 
car,  si  la  médecine  offre  de  grandes  ressources  pour  le  soulagement 
de  l’humanité,  un  médecin  consciencieux  est  fatigué,  ennuyé  de  se 
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voir  appeler  pour  des  niaiseries  qui  se  seraient  guéries  sans  lui  ; ce- 
pendant il  vaut  infiniment  mieux  avoir  recours  à la  science  une  fois 
de  trop  que  de  s’exposer  aux  accidents  qui  pourraient  résulter  de  la 
privation  de  ses  soins. 

A la  campagne,  en  général,  et  surtout  chez  les  paysans,  on  ap- 
pelle presque  toujours  le  médecin  trop  tard,  par  motif  d’économie 
plutôt  que  par  défaut  de  confiance.  C’est  alors  que  les  conseils  et  les 
secours  d’une  personne  éclairée  et  prudente,  telle  que  celles  pour  qui 
j’écris,  peuvent  rendre  de  grands  services,  soit  en  engageant  les 
malades  qui  ne  sont  point  dans  l’indigence  à appeler  le  médecin  à 
propos,  soit  en  le  faisant  venir  à ses  frais  près  de  ceux  que  la  misère 
obligerait  à s’en  passer.  Il  est  impossible  défaire  une  charité  mieux 
entendue,  surtout  lorsqu’on  peut  fournir  aux  malades  les  médicaments 
ordonnés.  Dans  ce  cas,  on  peut  trouver  une  grande  économie  à s’abon- 
ner avec  un  pharmacien  de  la  ville  la  plus  voisine,  lequel  subit  volon- 
tiers une  réduction  de  prix  quand  il  s’agit  de  concourir  à une  bonne 
œuvre.  Une  dame  charitable  ne  se  rendra  pas  moins  utile  en  sur- 
veillant l’exécution  du  traitement  ordonné  par  le  médecin;  elle 
pourra  acquérir  au  chevet  du  malade  une  expérience  souvent  aussi 
profitable  à elle-même  qu’à  sa  famille. 

Sans  doute  les  fonctions  de  garde-malade  sont  pénibles , mais 
envers  les  pauvres  elles  deviennent  un  devoir;  envers  ses  semblables 
de  toute  condition,  c’est  un  acte  de  dévouement  qui  porte  avec  lui 
une  récompense  que  le  cœur  ne  peut  apprécier  qu’après  l’avoir 
goûtée. 

En.  terminant  ce  chapitre,  je  ne  saurais  trop  recommander  de 
suivre  avec  une  exactitude  ponctuelle  les  prescriptions  du  médecin, 
et  de  ne  se  laisser  influencer  ni  par  les  avis  des  uns  ou  des  autres, 
ni  par  ses  propres  idées.  Trop  souvent  on  n’exécute  pas  du  tout  ou 
on  exécute  fort  mal  ces  prescriptions,  croyant  mieux  faire,  ou  pen- 
sant que  le  médecin  a exagéré  certaines  exigences,  et,  ce  qui  est  peut- 
être  encore  plus  dangereux,  on  lui  cache  ces  infractions  à ses  or- 
donnances, sans  considérer  qu’il'peuten  résulter Jes  erreurs  les  plus 
funestes.  La  diète  surtout  est  un  point  sur  lequel  on  ne  se  résigne 
que  bien  rarement  à suivre  son  ordonnance,  parce  qu’on  ne  peut, 
comme  le  médecin,  en  apprécier  la  nécessité  et  la  puissance  comme 
moyen  curatif. 

fl  n est  pas  moins  nécessaire  de  rendre  au  médecin  un  compte 
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parfaitement  exact  de  tout  ce  qu’éprouve  le  malade  en  son  absence  ; 
c’est  un  des  plus  puissants  moyens  de  lui  permettre  d’agir  en  connais- 
sance de  cause.  Trop  souvent  on  apporte  à ce  récit  de  la  négligence 
ou  même  une  inexactitude  volontaire,  ce  qui  peut  avoir  un  résultat 
très-fâcheux  pour  le  malade.  Enfin,  on  s’armera  de  tout  le  courage 
qui  doit  distinguer  une  maîtresse  de  maison,  et  surtout  une  mère 
de  famille,  pour  soutenir  ou  remonter  le  moral  des  malades  auxquels 
on  est  appelé  à 'donner  des  soins.  Le  moral  a la  plus  grande  in- 
fluence sur  l’état  des  malades  dans  un  grand  nombre  d’affections,  et 
la  faiblesse  de  la  plupart  des  personnes  qui  les  entourent  contribue 
à les  décourager  et  à les  abattre. 


CHAPITRE  III. 


HYGIÈNE  ET  MALADIES  DES  ENFANTS. 


SECTION  I.  — Hygiène. 


1.  — Vaccine. 

On  doit  employer  toute  son  influence  pour  déterminer  les  habi- 
tants delà  campagne  à faire  vacciner  leurs  enfants  dès  le  premier 
mois  de  leur  existence.  Ils  oublient  trop  souvent  ce  soin  important, 
soit  par  négligence,  soit  par  de  fâcheuses  préventions  qu'il  faut  com- 
battre avec  persévérance.  Notre  maîtresse  de  maison  pourra  pra- 
tiquer elle-même  la  vaccination,  ce  qui  déterminera  beaucoup  de 
mères  à faire  vacciner  leurs  enfants.  Cette  petite  opération  est  tel- 
lement facile  qu’elle  peut  être  faite  par  la  première  personne  qui 
veut  s’en  donner  la  peine  et  y apporter  quelque  soin.  Le  virus  a 
acquis  toutes  les  conditions  requises,  en  été  et  surtout  au  printemps, 
dès  le  sixième  ou  le  septième  jour,  dès  le  cinquième  même  lorsqu'il 
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fait  très-chaud.  Il  faut  que  le  bouton  dans  lequel  on  le  puise  soit 
bien  développé,  sans  avoir  précisément  toute  l’étendue  qu’il  doit 
atteindre;  qu’il  soit  d’une  transparence  opaline  sans  être  cependant 
d’un  blanc  mat;  qu’il  soit  bien  aphthé  et  porte  à son  centre  un  point 
noir.  On  fend  légèrement  l’épiderme  avec  la  lancette,  et  l’on  appuie 
doucement  sur  le  bouton  pour  en  faire  sortir  le  virus.  On  doit  avoir 
préalablement  fait  mettre  à nu  les  deux  bras  de  l’enfant  à vacciner; 
on  lui  saisit  un  des  bras,  on  tend  légèrement  la  peau  au-dessous 
du  point  qu’on  a choisi  ; puis,  après  avoir  appliqué  la  lancette  sur 
le  virus, *pn  l’introduit  doucement  sous  l’épiderme.  Il  n’est  point  né- 
cessaire que  la  piqûre  saigne  : le  contraire  est  même  préférable, 
parce  que  la  gouttelette  de  sang  qui  s’échappe  entraîne  souvent  le 
virus  ; d’ailleurs,  c’est  faire  souffrir  inutilement  le  jeune  sujet,  ordi- 
nairement très-impatient;  il  suffit  qu’on  aperçoive  la  piqûre  pour 
qu’elle  soit  bonne.  On  fait  trois  piqûres  en  travers  ou  le  long  de 
chaque  bras,  à la  distance  de  2 centimètres  l’une  de  l’autre  et  à 
trois  doigts  de  l’épaule.  Le  bon  vaccin  ne  se  développe  pas  pendant 
les  deux  premiers  jours,  à moins  d’une  excessive  chaleur;  celui  qui 
se  développe  dans  les  vingt-quatre  heures  est  ordinairement  mau- 
vais. Le  meilleur  moyen  de  s’assurer  que  le  vaccin  est  bon  est  de 
renouveler  la  vaccine  avec  son  propre  virus. 

Il  y a dans  les  villages  beaucoup  d’adultes  qui  n’ont  pas  été 
vaccinés;  il  faut  les  rechercher  et  les  déterminer  à se  soumettre  à 
cette  opération,  car  la  petite  vérole  est  encore  bien  plus  meurtrière 
pour  les  adultes  que  pour  les  enfants. 

2.  — Du  développement  de  la  taille  chez  les  enfants. 

Le  développement  de  la  taille  exerce  sur  l’avenir  des  enfants  la 
plus  grande  influence,  et  il  doit  fixer  à tous  les  instants  l’attention 
et  la  sollicitude  maternelles.  Une  taille  bien  développée,  outre’  les 
agréments  qu’elle  ajoute  à la  beauté,  est  une  des  conditions  essen- 
tielles d’une  bonne  santé. 

L’exercice  à l’air  libre  est  un  des  plus  puissants  moyens  de  déve- 
loppement pour  la  taille  des  enfcmts  ; c’est  celui  qu’emploie  la  na- 
ture ; on  doit  donc  ne  rien  négliger  pour  le  leur  procurer.  Un  des 
plus  grands  obstacles  qui  empêche  ce  développement  d’atteindro 
toute  sa  perfection,  chez  les  filles  surtout,  a été  imaginé  par  la 
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sottise  humaine  : c’est  la  manie  de  serrer  les  enfants,  soit  dans  un 
corset,  soit  dans  leurs  vêtements.  J’éprouve  un  sentiment  doulou- 
reux quand  j’entends  une  mère  dire  sérieusement  : Ma  fille  n’a  point 
de  difformité  ; mais  je  veux  la  serrer  dès  sa  première  enfance,  pour 
qu’elle  ait  la  taille  fine.  Eli  ! malheureuse  ! veux-tu  être  plus  habile 
que  le  Créateur  et  perfectionner  les  lois  de  la  nature?  On  me  dira 
peut-être  : Pourquoi  la  nature  permet-elle  à la  taille  de  tant  d’en- 
fants de  se  contourner,  de  se  déformer  à ce  point  qu’ils  deviennent 
bossus?  Parce  que  vous  aurez  bravé  ou  méprisé  les  indications  de 
la  nature;  parce  qu’une  maladie  mal  dirigée,  mal  soignée  par  un 
homme  incapable,  aura  causé  des  pertubations  dans  l’économie  gé- 
nérale ; parce  que  la  nature  semble  sujette  à des  bizarreries  qui  sont 
inexplicables  ; parce  que  nous  n’avons  pas  su  assez  bien  observer 
pour  voir  que  nous  nous  écartions  des  voies  de  la  nature,  que  nous 
accusons  d’une  faute  qui  ne  lui  appartient  pas  ; enfin  parce  que  la 
source  de  cette  bizarrerie  apparente  remonte  plus  haut  que  nous  ne 
l’allons  chercher.  J’en  conclus  que,  lorsqu’un  enfant  est  bien  con- 
formé au  berceau,  il  n’y  a aucune  raison  de  craindre  qu’il  ne  se 
développe  pas  bien,  et  que  le  meilleur  moyen  d’arriver  à un  déve- 
loppement régulier  est  de  laisser  la  taille  et  les  membres  libres  de 
toute  entrave,  et  de  lui  procurer  beaucoup  d’exercice  en  plein  air. 
Je  suis  loin  de  prétendre  qu’en  suivant  ce  système  tous  les  enfants 
seront  également  bien  faits  : la  nature  varie  les  formes  de  la  taille 
comme  les  traits  du  visage  ; mais  au  moins  ils  ne  seront  point  dif- 
formes. Cette  finesse  de  la  taille,  qu’une  mode  aussi  contraire  aux 
règles  de  la  beauté  qu’à  celles  de  la  santé  fait  rechercher  avec  tant 
desoins,  ne  sera  jamais  le  résultat  de  l’emploi  des  corsets  et  des 
vêtements  serrés,  et,  si  on  l’obtient  en  faisant  violence  aux  formes 
naturelles,  je  puis  certifier  que  ce  ne  sera  pas  impunément,  et  qu’en 
s’écartant  des  vraies  règles  de  la  beauté  et  de  la  grâce  on  prend  le 
meilleur  moyen  d’ébranler  la  santé  d’une  jeune  fille  et  de  la  prédis- 
poser à une  foule  de  maladies  plus  dangereuses  les  unes  que  les 
autres. 

Mères  sages,  qui  portez  une  tendresse  éclairée  à ces  créatures 
chéries  qui  vous  doivent  le  jour,  que  vous  aimez  plus  que  vous- 
mêmes  et  dont  l’avenir  fait  l’objet  de  vos  incessantes  préoccupa- 
tions, ne  vous  laissez  pas  aller  à cette  fatale  erreur  inventée  par 
l’ignorance  et  soutenue  par  le  préjugé  ; laissez  croître  en  liberté, 
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dès  leur  naissance,  ces  jeunes  plantes  que  toute  entrave  flétrirait. 
Si  Dieu  a donné  à vos  enfants  une  belle  conformation,  elle  n’attein- 
dra sa  perfection’que  grâce  à la  liberté  ; si  elle  ne  doit  pas  être  exac- 
tement conforme  à toutes  les  règles  de  la  beauté,  elle  s’en  écartera 
bien  moins  en  suivant  celte  méthode  qu’en  y apportant  des  obstacles, 
et  elle  sera  d’ailleurs  en  harmonie  avec  la  conformation  générale  de 
votre  enfant. 

Je  ne  dis  pas  qu’il  faille,  dans  tous  les  ca,  abandonner  l’enfant  à 
lui-mème,  sans  s’occuper  du  soin  de  son  développement  ; loin  de  là  : 
une  foule  de  circonstances,  qu’il  est  impossible  de  prévoir  ni  d’ap- 
précier, peuvent  venir  entraver  ce  développement.  Avant  tout  il 
faut  chercher  à découvrir  la  cause  de  ce  dérangement  ; elle  peut  ré- 
sider soit  dans  la  manière  de  coucher  l’enfant,  soit  dans  celle  de  le 
vêtir,  ou  encore  dans  celle  dont  il  se  tient  habituellement,  dans  l’em- 
ploi plus  fréquent  d’un  membre  que  de  l’autre,  dans  certain  jeu  ou 
dans  certain  travail  auquel  il  se  livre.  Il  est  possible  d’ailleurs  qu’on 
ne  puisse  pas  découvrir  cette  cause  et  que  le  mal  aille  croissant; 
alors  il  faut  avoir  recours  aux  lumières  d'une  branche  de  la  méde- 
cine qu’on  appelle  orthopédie , qui  a pour  but  de  corriger  ou  d’arrê- 
ter les  difformités  naissantes  de  la  taille  et  des  membres,  ou  la 
déviation  de  la  colonne  vertébrale.  Mais,  avant  de  recourir  à la 
science,  une  mère  sensée  et  persévérante  peut  obtenir  de  grandes 
améliorations  et  même  une  guérison  complète  lorsqu’elle  cherche 
à s’opposer  au  mal  aussitôt  qu’elle  le  découvre.  Ainsi  elle  pourra 
faire  faire , deux  ou  trois  fois  par  jour,  un  exercice  régulier  et  doux 
au  bras  placé  du  côté  où  l’épaule  semblerait  ne  pas  se  développer 
autant  que  l’autre,  à la  jambe  dont  la  hanche  paraîtrait  plus  faible. 
Qu’elle  se  figure  bien  qu’en  favorisant  le  développement  d’une 
épaule  plus  petite  que  l’autre  elle  diminuera  le  volume  de  celle  qui 
est  trop  grosse.  Il  en  est  de  même  pour  les  hanches,  dont  l’une 
grossit  souvent  parce  que  l’enfant  a pris  l’habitude  de  s’appuyer 
plutôt  sur  une  jambe  que  sur  l’autre,  surtout  lorsqu’il  est  en  repos. 
On  doit  faire  coucher  sans  oreiller,  un  enfant  qui  aurait  de  la  dispo- 
sition à se  voûter;  dans  tous  les  cas,  il  est  avantageux  de  donner 
aux  enfants  un  oreiller  très-peu  élevé  et  de  les  faire  coucher  sur  un 
lit  parfaitement  plat,  et  plutôt  un  peu  dur  que  trop  mou.  Un  enfant 
dont  on  craindrait  que  la  colonne  vertébrale  ne  déviât  devrait  êtie 
conduit  auprès  d’un  médecin  qui  s’assurerait  si  cette  crainte  est 
30. 
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fondée  et  pourrait  indiquer  un  moyen  d’y  remédier.  Si  le  mal  était 
très-grave,  il  faudrait  s’adresser  aux  docteurs  qui  s’occupent  spécia- 
lement de  ce  genre  de  difformité  et  qui  ont  à leur  disposition  des 
moyens  parfaitement  combinés  pour  y remédier.  Mais,  je  le  répète 
encore,  qu’on  se  persuade  bien  que  ce  n’est  point  en  comprimant 
l’enfant  à l’aide  de  corsets  ou  d’autres  moyens  analogues  qu’on  re- 
médiera à cette  difformité  naissante;  on  l’augmentera,  voilà  tout, 
si  l’appareil  n’est  pas  spécialement  adapté  au  mal  qu’il  s’agit  de 
vaincre. 

Chez  une  jeune  fille,  la  taille  se  forme  au  moment  de  la  crise  de  la 
puberté;  c’est  seulement  alors  qu’on  peut  espérer  de  lui  voir  pren- 
dre cette  élégance , cette  souplesse,  qui  sont  des  conditions  essen- 
tielles de  la  beauté.  On  ne  peut  arriver  à cet  heureux  résultat,  je 
ne  saurais  trop  le  répéter,  qu’en  laissant  la  nature  faire  seule  ce 
travail,  en  le  favorisant  par  un  exercice  modéré  en  plein  air,  par 
une  nourriture  simple,  par  des  vêtements  larges.  Rien  n’est  plus 
rare  à la  campagne  que  les  difformités  de  la  taille  ; celle  des  femmes 
seulement  est  d’une  grosseur  démesurée  ; cela  tient  à l’emploi  de 
leurs  forces  physiques  aux  travaux  de  la  terre.  Mais  nous  n’avons 
point  à craindre  cet  inconvénient  pour  nos  filles,  qui  ne  se  livreront 
que  comme  distraction  à ces  travaux,  qui  leur  seront  d’ailleurs  très- 
salutaires. 

Les  exercices  gymnastiques  violents  développent  les  forces  et  le 
courage,  mais  ils  sont  plutôt  nuisibles  que  favorables  à l’acquisition 
de  la  grâce  et  des  belles  formes,  bien  que  très-convenables  à la  santé  ; 
on  ne  doit  donc  en  user  que  très-modérément  pour  les  filles  : ces 
exercices  pourraient  produire  chez  elles  des  formes  athlétiques  qui 
ne  conviennent  pas  aux  femmes  ; cependant,  chez  celles  qui  sont 
très-délicates,  ils  auraient  un  heureux  résultat,  en  contribuant  à les 
fortifier  et  à leur  faire  acquérir  une  certaine  vigueur  nécessaire  à la 
grâce.  Enfin  il  est  très-bon  qu’une  jeune  fille  prenne  quelques  leçons 
de  gymnastique  pour  apprendre  à se  tirer  avec  adresse  et  courage 
des  dangers  auxquels  elle  pourrait  se  trouver  exposée.  Ces  exercices 
lui  feront  perdre  cette  sotte  timidité  et  éviter  ces  peurs  qui  arra- 
chent des  cris  à la  plupart  des  femmes  au  moindre  accident,  au  plus 
petit  danger,  qui  ne  leur  laissent  pas  assez  d’énergie  pour  faire  un 
saut  ou  pour  franchir  une  poutre  ou  une  échelle,  seuls  moyens  de 
salut  en  certains  cas  extrêmes,  et  qui,  à bien  plus  forte  raison, 
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les  mettent  hors  d’état  de  venir  au  secours  de  leurs  semblables. 

Les  exercices  orthopédiques  dont  j’ai  parlé  précédemment  sont 
beaucoup  plus  doux  que  ceux  de  la  gymnastique,  et  combinés  de 
manière  à réformer  la  taille  ou  à en  favoriser  le  développement, 
aussi  bien  que  celui  des  grâces. 

Il  en  est  autrement  pour  les  garçons;  ils  ne  peuvent  jamais  être 
trop  robustes,  trop  forts,  trop  agiles  et  trop  hardis  à braver  les 
dangers.  Leur  rôle  dans  le  monde  est  bien  différent  de  celui  des 
filles;  même  dans  notre  état  de  civilisation,  la  force  physique  est 
un  immense  avantage  ; elle  impose  avant  la  force  morale.  Les 
exercices  gymnastiques  conviennent  donc  toujours  aux  garçons. 

A la  campagne  les  enfants  peuvent  se  livrer  avec  la  plus  grande 
facilité  à des  exercices  qui  ressemblent  beaucoup  à ceux  de  la  gym- 
nastique proprement  dite  ; les  arbres,  les  échelles,  une  foule  de  cir- 
constances favorisent  l’emploi  des  forces  physiques,  et  partant  leur 
développement.  Des  parents  éclairés  doivent  s’occuper  sans  cesse 
d’en  faire  profiter  leurs  enfants;  ils  peuvent,  sans  témérité,  les 
laisser  s’exposer  à de  petits  dangers  que  l’habitude  diminuera 
beaucoup.  Il  est  bon  et  sage  aussi  d’habituer  les  enfants  à faire  de 
très- longues  courses  à pied,  aussi  bien  que  de  leur  apprendre,  dès 
leur  jeune  âge,  à monter  à cheval.  On  peut  commencer  par  les  faire 
monter  sur  des  ânes,  à poil,  ce  qui  offre  bien  moins  de  danger 
qu’avec  une  selle.  Cette  étude  est  aussi  fort  utile  à une  fille,  mais 
elle  doit  s’habituer  à monter  à l’anglaise,  c’est-à-dire  assise,  et  non 
‘à  califourchon,  comme  c’est  l’usage  dans  certaines  provinces  de 
France,  ce  qui  est  bien  peu  gracieux  pour  une  femme. 

3.  — Des  soins  à apporter  aux  dents  des  enfants  et  des  adultes. 

Les  dents  sont  au  moins  aussi  précieuses  au  point  de  vue  de  la 
santé  qu’à  celui  de  l’ornement  naturel  ; on  doit  donc  apporter  tous 
les  soins  nécessaires  à leur  conservation.  Il  est  essentiel  de  les 
laver  deux  fois  par  jour,  le  malin  en  se  levant,  le  soir  au  moment 
de  se  coucher,  et  de  les  frotter  avec  une  petite  brosse  dont  les  crins 
soient  assez  écartés  les  uns  des  autres  pour  qu’il  ne  puisse  rien 
séjourner  entre  eux  ; ces  crins  doivent  n’ètre  ni  trop  durs,  ni  trop 
mous.  Il  faut  que  l’eau  employée  soit  froide,  ou  au  moins  qu’elle 
ne  soit  que  légèrement  dégourdie.  L’usage  de  quelques  goutfe» 
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d’eau-de-vie  ou  d’eau-de-vie  camphrée  ajoutées  à cette  eau  me  pa- 
rait un  des  dentifrices  les  plus  simples  et  les  plus  efficaces  ; j’v 
joindrais  cependant  l’emploi  du  charbon  en  poudre,  ou  d’une 
poudre  porphyrisée,  composée  de  moitié  charbon  et  moitié  quin- 
quina rouge,  dans  laquelle  on  tremperait  la  brosse  pour  en  frotter 
les  dents  et  les  gencives  après  les  avoir  bien  lavées  ; on  rince  en- 
suite légèrement  la  bouche.  Il  reste  entre  les  dents  et  sous  les  gen- 
cives des  portions  invisibles  de  cette  poudre  dépurative  et  tonique, 
qui  contribue,  plus  qu’aucun  autre  moyen,  à la  conservation  des 
dents  et  des  gencives,  et  qui  même,  à la  longue,  rétablit  des  gen- 
cives dont  la  détérioration  détermine  le  déchaussement  des  dents, 
les  dispose  à se  gâter  et  donne  à la  bouche  une  mauvaise  odeur.  Ce 
remède,  ou  plutôt  ce  moyen  d’amélioration  et  de  conservation,  est 
du  nombre  de  ceux  qui  n’agissent  qu’après  un  assez  long  usage; 
mais  j’ai  acquis  l'expérience  de  son  efficacité;  de  plus,  il  entretient 
la  blancheur  des  dents  sans  en  altérer  l’émail  ; il  est  aussi  peu  coû- 
teux que  facile  à*employer.  Je  ne  saurais  trop  le  recommander  ; on 
verra,  au  bout  de  cinq  ou  six  mois  d’usage  , les  gencives  se  regarnir 
et  devenir  saines  et  brillantes. 

La  détérioration  des  gencives  résulte  souvent  d’une  cause  interne; 
dans  ce  cas,  un  médecin  peut  seul  indiquer  les  moyens  dont  il  faut 
faire  usage.  Il  se  forme  quelquefois  sur  les  dents  du  tartre  qui  altère 
les  gencives  et  déchausse  les  dents  ; il  faut  le  faire  enlever.  C’est 
un  conseil  qu’il  ne  faut  pas  manquer  de  donner  aux  gens  qui  n’au- 
raient pas  cette  idée. 

Si  l’on  n’a  pas  de  très-bonnes  dents,  il  est  nécessaire,  de  temps  à 
autre,  de  faire  visiter  sa  bouche  par  un  dentiste,  pour  faire  limer, 
plomber  ou  même  arracher  les  dents  mauvaises,  qui  peuvent  cau- 
ser d’abord  des  douleurs  affreuses,  qu’on  attribue  souvent  à une 
autre  cause,  puis  contribuer  à faire  gâter  les  autres.  Avec  ce  soin 
on  s’épargnera  bien  des  douleurs,  et,  si  l’on  est  obligé  d’en  sup- 
porter quelques-unes,  elles  ne  seront  que  passagères.  Cependant  on 
doit  éviter  autant  que  possible  l’extraction  des  dents  : lorsqu’elles 
se  gâtent,  il  faut,  avant  de  les  faire  arracher,  les  faire  nettoyer  et 
plomber.  On  a aujourd’hui  des  procédés  qui  laissent  peu  à désirer, 
et  une  dent  plombée  peut  rendre  encore  de  grands  services.  D’ail- 
leurs, l’absence  d’une  dent  fait  un  vide  qui  peut  ébranler  les  autres 
et  qui  nuit  toujours  à la  forme  extérieure  du  visage.  Cependant,  si, 
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malgré  ces  soins,  elles  continuent  à se  gâter  et  l'ont  souffrir,  le 
plus  sagB  est  de  les  faire  arracher. 

Lorsqu’on  est  menacé  de  perdre  par  la  carie  une  dent  de  devant, 
il  faut  à l’instant  faire  enlever  entièrement  la  partie  cariée  ; si 
on  a négligé  de  le  faire  dans  l’origine,  ce  n’est  pas  une  raison  pour 
s’en  abstenir  plus  tard  ; lors  même  que  la  dent  serait  presque  à 
moitié  gâtée,  il  est  parfois  possible  de  la  sauver  en  la  faisant  limer. 
Enfin,  si  le  mal  est  sans  remède,  j’engage  notre  ménagère  à se  faire 
arracher  ou  scier  la  dent  avant  que  la  carie  ne  pénètre  jusqu’à  la 
racine  et  à se  faire  mettre  une  fausse  dent.  L’art  du  dentiste  a fait 
de  très-grands  progrès  ; on  parvient  aujourd’hui  à placer  une  dent 
avec  une  telle  perfection  qu’il  est  difficile  de  s’apercevoir  qu’elle  est 
fausse  ; de  plus,  si  elle  ne  remplace  pas  entièrement  celle  qu’on  a 
perdue,  elle  permet  néanmoins  de  manger  en  employant  quelques 
ménagements,  elle  ôte  à la  prononciation  le  sifflement  désagréable 
qui  résulte  de  la  perte  d’une  dent,  elle  s’oppose  à ce  que  la  salive 
soit  lancée  par  cette  lacune,  enfin  elle  répare  un  accident  très-désa- 
gréable à la  vue  et  nuisible  à la  beauté. 

On  va  me  taxer  de  coquetterie  après  un  semblable  conseil.  On 
aura  tort,  grand  tort,  et  cependant  je  blâmerai  toujours  les  femmes 
qui  négligent  leur  tenue  et  le  soin  de  leur  personne  après  le  ma- 
riage. Une  femme  doit-elle  être  moins  désireuse  de  plaire  à l’homme 
près  duquel  elle  est  fixée  par  un  lien  sacré  qu’elle  ne  l’était  lorsque 
ce  lien  n’était  pas  formé  ? Au  contraire  ; lorsqu’il  vous  recherchait 
en  mariage,  il  était  facile  de  lui  plaire;  vous  aviez  des  attraits  que 
l’âge  et  la  possession  vous  ont  fait  perdre  à ses  yeux;  d’ailleurs  la 
coquetterie  ne  consiste  point  dans  le  soin  qu’on  prend  de  rendre  sa 
personne  agréable  à ceux  avec  lesquelles  on  est  appelé  à vivre,  mais 
bien  dans  le  mauvais  usage  qu’on  peut  faire  des  agréments  dont  ou 
est  doué. 

J’insiste  beaucoup  sur  les  soins  à donner  à la  bouche,  parce  que 
généralement  on  les  néglige. 

Je  dois  recommander,  bien  qu’il  ne  soit  pas  exempt  d’incon- 
vénients , l’emploi  de  la  créosote  Billard  pour  les  dents  très-gâtées 
et  qui  causent  une  vive  douleur  ; j’en  ai  obtenu  des  effets  fort 
heureux  dans  certains  cas.  Ce  n’est  point  un  remède  radical , ni 
qui  agisse  avec  une  égale  efficacité  sur  tous  les  sujets;  mais  j’ai 
souvent,  par  son  moyen,  vu  enlever  comme  par  enchantement  des 
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douleurs  presque  intolérables  chez  les  gens  de  la  campagne,  qui  ne 
prennent  aucun  soin  de  leurs  dents.  Dans  presque  tous  les  cas  on 
peut  leur  procurer  un  grand  soulagement  par  l’emploi  de  ce  remède. 

L’alcool  camphré  a à peu  près  la  même  efficacité , et  je  crois 
même  son  action  plus  durable  ; on  introduit  dans  la  dent  cariée  un 
peu  de  coton  imbibé  de  cette  préparation,  et  on  le  renouvelle  à plu- 
sieurs reprises.  Certaines  personnes  sont  guéries  presque  instantané- 
ment par  ce  remède  si  simple  ; d’autres  n’en  éprouvent  pas  de  sou- 
lagement. Il  n’y  a aucun  inconvénient  à l’essayer,  et  on  peut,  quand 
il  n’agit  pas,  recourir  à celui  que  j’ai  indiqué  dans  le  paragraphe 
précédent. 

Je  dois  aussi  mentionner  un  autre  moyen  dont  l’effet  n’est  pas 
moins  efficace  et  qui  peut  être  employé  avec  succès  dans  ce  qu’on 
appelle  une  rage  de  dents  : c’est  un  lavement.  A l’instant  la  douleur 
cesse.  Souvent  elle  reprend  ensuite  ; mais  un  moment  de  soulage- 
ment est  précieux  lorsqu’on  l’a  cherché  inutilement  par  mille  autres 
moyens. 

Une  excellente  manière  de  traiter  les  maux  de  dents  qui  causent 
des  fluxions,  c’est  l’emploi  des  bains.  On  se  met  dans  l’eau  jusqu’au 
nez,  et  on  y reste  deux  heures.  Immédiatement  au  sortir  de  ce  bain 
on  s’enveloppe  toute  la  mâchoire  dans  du  coton  en  poil  bien  chauffé, 
maintenu  par  un  mouchoir  mis  en  mentonnière,  et  on  se  couche  s'il 
est  possible.  Ce  moyen  répété  est  presque  toujours  salutaire,  parce 
que  le  mal  que  cause  une  fluxion  est  inflammatoire  ; le  bain  agit  et 
sur  la  partie  atteinte,  et  sur  tout  l’individu.  Je  recommande  beau- 
coup ce  traitement  pour  le  mal  de  dents  , et  j’engage  le  patient  à y 
joindre  un  peu  de  diète. 

La  dentition  des  enfants  demande  une  surveillance  bien  autre- 
ment active  que  la  bouche  des  adultes  ; il  s’agit  de  leur  faire  un 
beau  présent,  car  de  bonnes  et  belles  dents  sont,  un  don  précieux. 
C’est  une  grande  erreur  de  croire  que  la  nature  pourvoira  toujours 
suffisamment  à ce  travail  ; nous  sommes  si  loin  de  l’état  de  nature 
que  nous  devons  nous  attendre  à une  foule  d’accidents  qui  ne  se 
produiraient  pas  dans  un  état  plus  rapproché  de  notre  point  départ. 
Lorsque  la  première  dentition,  qui  cause  souvent  bien  des  tribula- 
tions aux  enfants,  est  terminée,  il  n’y  a rien  à faire  à leurs  dents; 
elles  ne  demandent  pas  même  à être  lavées.  Cependant  souvent 
elles  se  gâtent  de  bonne  heure,  ce  qu’on  éviterait  peut-être  par  ce 
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-soin  ; mais  il  est  difficile  de  persuadera  un  enfant  de  s’y  astreindre. 

Lorsqu’un  enfant  a des  dents  gâtées,  elles  le  font  souffrir,  et,  ce 
qu’il  y a de  pis,  c’est  qu’il  est  dangereux  pour  l’avenir  de  les  faire 
extirper,  si  l’enfant  n’a  pas  atteint  à peu  près  l’âge  auquel  la  se- 
( conde  dentition  s’opère.  Il  faut  donc  employer  des  moyens  palliatifs, 
comme  les  cataplasmes  faits  avec  une  décoction  de  têtes  de  pavot 
et.  du  pain  ou  dé  la  farine  de  lin,  et  appliqués  sur  la  joue  malade, 
un  peu  de  laudanum  ou  d’alcool  camphré  placé  avec  du  coton  dans 
la  dent  cariée,  et  quelques  bains  de  pieds. 

Il  en  est  tout  autrement  lorsque  les  dents  commencent  à s’ébran- 
ler ; il  devient  nécessaire  de  faire  visiter  la  bouche  de  l’enfant  par 
un  bon  dentiste,  pour  s’assurer  que  le  travail  se  prépare  bien.  On 
ne  doit  cependant  point  forcer  la  nature  en  arrachant  une  dent 
aussitôt  qu’elle  remue,  mais  bien  lorsqu’elle  n’est  plus  contenue 
t que  par  les  gencives,  avec  lesquelles  elle  a trop  d’adhérence,  ou 
I lorsqu’elle  est  serrée  par  d’autres  dents,  et  qu’on  peut  craindre  de 
■ voir  celle  qui  pousse  dessous , gênée  par  celle  qui  doit  tomber , 
dévier  de  sa  position  ; il  faut  alors  l’arracher  ou  la  faire  arracher 
sans  pitié.  Un  enfant  bien  élevé  se  décide  facilement  à cette  petite 
opération,  que  ses  parents  peuvent  très-bien  faire  eux-mêmes  avec 
la  petite  pince  dont  j’ai  parlé  dans  le  Manuel  de  Pharmacie.  Si  on 
a négligé-  ce  soin  et  qu’une  dent  se  présente  mal,  il  n’y  a pas  à hé- 
siter, il  faut  aller  trouver  un  bon  dentiste  pour  qu’il  remédie  à cette 
négligence  par  l’application  d’un  appareil.  On  est  parvenu  aujour- 
d’hui à combiner  ceux-ci  d’une  manière  si  ingénieuse  qu’il  n’est 
aucune  mauvaise  position  de  dent  qu’on  ne  puisse  réparer  avec 
leur  secours  ; d’ailleurs  ils  ne  sont  point  douloureux  à poser,  ou  du 
moins  ils  le  sont  fort  peu  ; un  peu  de  déchirement  dans  quelques 
parties  des  gencives  est  le  seul  mal  à redouter.  Us  sont  d’un  effet 
admirable  et  n’agissent  que  d’accord  avec  la  nature  et  très-lente- 
ment. 

Quelquefois  la  mâchoire  est  tellement  étroite  que  les  dents  che- 
vauchent les  unes  sur  les  autres  ; c’est  aux  parents  à s’armer  de 
courage  et  à forcer  l’enfant,  si  on  ne  peut  le  décider  par  la  raison, 
à se  laisser  faire  l’opération  douloureuse  de  l’extraction  d’une  dent. 
Ce  moment,  aussi  pénible  pour  la  mère  que  pour  l’enfant,  est  bien- 
tôt passé,  et  l’avantage  qu’on  en  retire  se  fait  sentir  toute  la  vie. 
Mais  ce  cas  est  fort  rare.,  et  il  ne  fout  recourir  à l’opération. qu’après 
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avoir  tout,  tenté  pour  l’éviter,  et  lorsque  la  mâchoire  de  l’enfant  est 
assez  développée  pour  qu’on  ne  puisse  plus  espérer  de  voir  le  dé- 
sordre disparaître  de  lui-même. 

Aussitôt  que  la  dentition  de  devant  est  terminée,  on  doit  faire 
prendre  à l’enfant  l’habitude  journalière  de  se  laver  la  bouche;  à 
cet  âge  de  l’eau  pure  suffit,  à moins  qu’une  détérioration  anticipée 
des  gencives  et  des  dents  ne  force  à y apporter  les  soins  que  j’ai 
indiqués  pour  les  dents  des  adultes. 


SECTION  II.  — Maladies  des  enfants.  ■ 


1.  — Amaigrissement , décoloration. 

Lorsqu’une  jeune  fille  perd  ses  couleurs  et  tombe  dans  un  état  de 
débilité,  elle  a besoin  d’un  traitement  particulier.  Comme  son  mal 
n’est  pas  violent,  on  a tout  le  temps  d’aller  consulter  un  médecin, 
et  ce  moyen  est  le  plus  sage,  bien  que  l’affaiblissement  soit  presque 
toujours  dû  à un  état  chlorotique  qui  peut  être  combattu  par  l’emploi 
du  fer,  acompagné  d’une  nourriture  substantielle  et  tonique  (viandes 
rôties,  vin  de  Bordeaux,  etc.)  et  de  l’usage  du  vin  de  quinquina. 
Mais  ce  dépérissement  pouvant  être  causé  par  une  autre  maladie 
ou  par  de  fatales  habitudes,  il  est  bien  plus  sage  de  faire  examiner 
la  malade  par  un  médecin  que  d’entreprendre  un  traitement  qui 
pourrait  être  appliqué  à faux. 

Lorsqu’un  jeune  garçon  pâlit,  maigrit,  s’énerve,  il  faut  le  sur- 
veiller sans  cesse  pour  chercher  à découvrir  la  cause  de  cet  état, 
qui  peut  être  dû  à des  habitudes  funestes,  et  le  faire  coucher  dans 
la  chambre  de  ses  parents.  Si  on  parvient  â acquérir  la  preuve  que 
les  soupçons  qu’on  avait  conçus  sont  fondés,  il  faut  en  prévenir  un 
médecin  et  le  faire  venir  pour  qu’il  montre  au  jeune  homme  le 
danger  auquel  il  s’expose  en  des  termes  qui  imposeront  peut-être 
au  malade  plus  que  tout  ce  que  pourraient  lui  dire  ses  parents.  Si 
son  état  tenait  à une  autre  cause,  le  médecin  seul  pourrait  la  dé- 
couvrir; cet  état  est  quelquefois  analogue  à celui  des  jeunes  filles. 
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2.  — Convulsions. 

Les  convulsions,  chez  les  enfants,  sont  un  symptôme  grave;  elles 
doivent  toujours  éveiller  l’attention  des  parents.  Lorsqu’elles  se  ma- 
nifestent, il  faut  employer  les  mêmes  moyens  que  dans  l’attaque  de 
nerfs  des’  adultes  : un  bain  de  pieds  d’eau  très-chaude,  à laquelle 
on  ajoute  une  poignée  de  sel,  un  verre  de  vinaigre  et  50  grammes 
de  bonne  farine  de  moutarde,  qu’on  délaie  dans  de  l’eau  tiède  avant 
de  la  jeter  dans  le  bain  entier.  Au  bout  de  6 à 8 minutes,  on  couche 
l’enfant  dans  un  lit  bien  chaud  et  on  lui  enveloppe  les  pieds  de  cata- 
plasmes émollients.  Si  les  convulsions  persistent,  il  faut  plonger 
l’enfant  dans  un  bain,  lui  laisser  la  tête  nue  et  l’arroser  même  avec 
de  l’eau  froide.  Elles  résultent  souvent  de  la  qualité  du  lait  ou  des 
autres  aliments  qu’on  donne  à un  enfant.  Quelquefois  ce  mal  n’est 
qu’accidentel  et  ne  se  renouvelle  pas;  si  au  contraire  il  reparaît,  ce 
serait  une  grande  faute  que  de  ne  pas  s’en  inquiéter  et  de  négliger 
d’avoir  recours  aux  lumières  d’un  médecin. 

3.  — Coqueluche. 

La  coqueluche  est  au  nombre  des  -maladies  pour  lesquelles  on 
n’appelle  pas  ordinairement  le  médecin.  Elle  doit,  à la  vérité,  par- 
courir un  certain  nombre  de  phases  que  la  médecine  ne  saurait  em- 
pêcher ; mais  elle  peut  néanmoins  y apporter  du  soulagement. 

Dans  les  premiers  temps,  il  faut  se  borner  à modérer  beaucoup 
la  nourriture  de  l’enfant  atteint  de  la  coqueluche;  on  la  compose 
d’aliments  légers  et  doux,  comme  petites  soupes  à l’eau,  quelque 
peu  de  légumes,  même  un  peu  de  poulet  ; on  lui  donne  une  boisson 
délayante,  de  l’eau  d’orge,  par  exemple,  une  infusion  de  fleurs  pec- 
torales, de  mauve,  de  l’eau  sucrée.  Lorsque  les  quintes,  qui  sont 
le  symptôme  le  plus  caractéristique  de  cette  maladie,  deviennent 
très-violentes,  on  peut  donner  le  matin  une  petite  cuillerée  de  sirop 
d’ipécacuanha  ou  une  pastille  ou  deux  du  même  médicament,  selon 
l’âge  de  l’enfant  : l’ipécacuanha  facilite  les  évacuations  et  débarrasse 
l’estomac.  Si  les  quintes  devenaient  trop  violentes,  on  pourrait  faire 
prendre  une  ou  deux  tasses  d’infusion  de  laurier-amandier,  dont  il 
suffit  de  mettre  une  feuille  dans  deux  verres  d’eau,  cette  infusion 
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devant  être  excessivement  légère;  car  le  laurier-amandier  est  un 
poison  des  plus  dangereux. 

On  peut  aussi  faire  développer  sur  la  poitrine  et  sur  l’estomac 
quelques  boutons,  au  moyen  de  la'pommade  stibiée  ou  de  l’huile  de 
croton.  On  détermine  leur  apparition  en  frictionnant  ces  parties 
avec  une  très-petite  quantité  de  l’un  de  ces  médicaments  placés  sur 
le  bout  de  l’index , avec  lequel  on  frotte  doucement  la  peau  ; en 
vingt-quatre  heures  on  obtient  des  boutons  qui  agissent  comme  dé- 
rivatifs. 

Il  est  aussi  fort  convenable  de  couvrir  la  poitrine  et  l’estomac  de 
l’enfant  d’un  morceau  de  flanelle  ou  d’une  plaque  de  coton  en  poil. 

Cette  maladie  dure  quelquefois  trois  mois  et  plus.  Le  lait  d’ânesse 
produit  parfois  un  peu  de  soulagement. 

Il  y a une  foule  de  remèdes  indiqués  par  les  matrones  pour  guérir 
la  coqueluche  ; la  crédulité  des  gens  de  la  campagne,  et  surtout  leur 
goût  pour  le  merveilleux,  les  leur  font  accepter  tous,  et  leur  emploi 
aggrave  beaucoup  le  mal.  Il  faut  prémunir  les  paysans  contre  ces 
dangers,  surtout  en  donnant  quelques  remèdes  à leurs  enfants,  ne 
fût-ce  que  de  l’eau  sucrée  dans  une  fiole  ; car,  ce  qu’ils  veulent  avant 
tout,  c’est  que  leurs  enfants  prennent  quelque  chose. 

Il  n’y  a à la  coqueluche  qu’un  seul  remède  : c’est  le  changement 
d’air.  Toutes  les  fois  que  cela  est  possible,  il  faut  envoyer  le  malade 
loin  du  lieu  où  les  premiers  symptômes  de  la  maladie  se  sont  ma- 
nifestés. 

4.  — Croup. 

Le  croup  est  une  des  maladies  les  plus  graves;  il  se  manifeste 
ordinairement  chez  les  enfants  après  la  première  année  et  avant  la 
septième.  Il  commence  par  un  simple  rhume,  ou  apparaît  subite- 
ment, en  général  la  nuit,  pendant  le  sommeil.  La  respiration  devient 
tout  d’un  coup  pénible  et  bruyante;  le  visage  est  rouge,  la  peau 
brûlante;  la  voix  devient  rauque  et  s’éteint;  la  toux  est  violente, 
opiniâtre,  accompagnée  d’un  sifflement  particulier. 

Dès  que  ces  symptômes  se  manifestent,  il  faut  appeler  en  toute 
hâte  un  médecin;  mais  si,  avant  son  arrivée,  ils  prennent  un  ca- 
ractère plus  grave,  si  la  toux  produit  un  son  que  l'on  a comparé  au 
cri  d’un  jeune  coq  ou  au  bruit  de  certains  instruments  à vent,  il 
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faut  appliquer  immédiatement  à l’anus  quelques  sangsues  ( trois  ou 
quatre  pour  un  enfant  au-dessous  de  cinq  ans),  envelopper  les  pieds 
de  sinapismes  très-actifs,  administrer  à l’enfant  une  cuillerée  à café 
de  sirop  d’ipécacuanha  tous  les  quarts  d’heure  jusqu’à  ce  qu’il  vo- 
misse, et  lui  faire  boire  une  infusion  adoucissante  sucrée  et  chaude. 

On  a récemment  indiqué  le  brome  comme  un  spécifique  contre 
cette  terrible  maladie;  mais  cette  découverte  est  trop  nouvelle,  et 
les  succès  qu’elle  compte  sont  encore  trop  peu  nombreux  pour  que 
l’on  puisse  considérer  la  question  comme  définitivement  résolue  ; 
d’ailleurs  l’administration  de  ce  spécifique  exige  la  présence  d’un 
médecin,  dont  il  faut  hâter  l’arrivée  de  toutes  les  manières. 

5.  — Dévoiement. 

Le  dévoiement  est,  chez  les  enfants,  presque  toujours  le  signe 
d’une  grande  irritation  intestinale  ; dans  ce  cas  il  faut  les  baigner, 
c’est  le  plus  sûr  moyen,  et  les  mettre  à la  diète  lactée;  j’entends 
par  là  ne  composer  leur  nourriture  que  de  laitage,  et  surtout  de  lait 
cru,  c’est-à-dire  non  bouilli,  car  la  cuisson  altère  les  qualités  adou- 
cissantes et  rafraîchissantes  du  lait.  Si  on  ne  peut  pas  les  baigner, 
il  faut  leur  couvrir  le  ventre  de  cataplasmes  émollients  en  les  cou- 
chant; ces  cataplasmes  seront  remplacés  pendant  le  jour  par  une 
flanelle  ou  une  plaque  de  coton  en  poil.  De  petits  lavements  d’eau  de 
guimauve  ne  seraient  pas  inutiles,  mais  il  ne  faut  pas  y revenir 
souvent,  parce  que  la  crise  qu’ils  occasionnent  fatigue  les  intestins, 
et  d’ailleurs  ils  ne  pénètrent  pas  dans  la  région  où  est  situé  le  mal. 
Un  blanc  d’œuf  bien  délayé  dans  de  l’eau  sucrée  et  pris  comme  bois- 
son produit  souvent  un  fort  bon  effet  : c’est  un  remède  facile  à es- 
sayer. 

On  peut  employer  avec  un  plus  grand  avantage  encore  le  moyen 
suivant  :•  on  met  une  goutte  de  laudanum  de  Sydenham  dans  un 
verre  d’eau  sucrée,  et  on  en  donne  à l’enfant  de  trois  à six  cuillerées 
à café  par  jour,  suivant  l’âge.  C’est  surtout  immédiatement  après  le 
repas  qu’il  faut  faire  prendre  ce  médicament,  qui  n’offre  jamais  au- 
cun danger.  Si  le  dévoiement  persiste  après  cinq  ou  six  jours  de  ce 
traitement,  il  faut  appeler  un  médecin. 
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6.  — Malaise  et  mal  de  tête. 

Il  arrive  souvent  que  les  enfants  éprouvent  du  malaise,  perdent 
l’appétit,  se  plaignent  de  mal  à la  tête,  sans  cependant  être  préci- 
sément malades  ; un  peu  de  diète  et  quelques  bains  les  rétablissent 
presque  toujours  promptement.  A cet  âge,  l’irritation  des  intestins 
et  de  l’estomac  est  presque  toujours  la  cause  de  cet  état  ; d’autres 
fois  le  malaise  provient  d’un  embarras  gastrique  ou  du  séjour  de 
mucosités  dans  le  tube  digestif,  par  suite  d’un  léger  rhume  ; alors  la 
langue,  au  lieu  d’être  rouge  à la  pointe,  est  chargée  de  matières 
blanchâtres.  Dans  ce  cas,  une  cuillerée  de  sirop  d’ipécacuanha,  prise 
le  matin  à jeun,  produit  le  meilleur  effet. 

7.  — Rougeole. 

Lorsque  la  rougeole  est  épidémique  et  que  'dans  un  village  pres- 
que tous  les  enfants,  et  même  beaucoup  d’adultes,  en  sont  atteints, 
la  plupart  des  paysans  ne  veulent  point  faire  appeler  le  médecin  ; 
c’est  une  faute , car  cette  maladie , lorsqu’elle  est  intense  et  mal 
conduite,  peut  enlever  un  malade  très-rapidement,  quelquefois  en 
deux  jours.  Mais,  le  plus  souvent,  les  gens  de  la  campagne  consi- 
dèrent cette  affection  comme  bénigne,  parce  qu’elle  est  de  peu  de  du- 
rée. On  doit  user  de  toute  son  influence  sur  eux  pour  engager  ceux 
qui  le  peuvent  à faire  venir  un  homme  de  l’art,  pour  peu  que  la  ma- 
ladie se  présente  d’une  manière  grave.  La  charité  des  dames  qui 
habitent  la  campagne  doit  se  charger  des  malades’ pauvres  qui  ne 
peuvent  ou  même  ne  veulent  pas  avoir  recours  au  médecin. 

La  rougeole  se  manifeste  ordinairement  par  une  toux  violente, 
sonore  et  répétée,  le  larmoiement  des  yeux,  des  éternuments,  un 
grand  mal  de  tête,  de  la  fièvre,  souvent  accompagnée  d’un  grand 
embarras  dans  la  gorge.  Il  faut  mettre  de  suite  le  malade  au  lit  et  le 
tenir  chaudement,  sans  toutefois  exciter  une  transpiration  surabon- 
dante en  exagérant  l’épaisseur  de  ses  couvertures,  comme  on  le  fait 
trop  souvent.  Si  la  saison  est  froide,  il  faut  tâcher  d’éviter  que  l’air 
extérieur  ne  frappe  le  malade,  ce  qui  est  très-difficile  chez  les  paysans, 
dont  la  porte  est  toujours  ouverte  ; puis  faire  boire  une  infusion  pec- 
torale quelconque  ou  de  l’eau  de  gomme  chaude,  édulcorée  avec  du 
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sucre,  du  miel  ou  de  la  racine  de  réglisse  ; faire  observer  une  diète 
absolue,  donner  un  lavement.  Lorsque  l’éruption  tarde  à paraître, 
il  faut  mettre  plus  de  soin  encore  à éviter  le  contact  de  l’air  froid,  et 
donner  alors  comme  boisson  une  infusion  de  bourrache,  de  fleurs  de 
chèvrefeuille  ou  de  tilleul.  C’est  au  moment  de  l’éruption  que  le 
danger  est  le  plus  imminent;  si  on  la  laissait  rentrer,  c’est-à-dire  si 
elle  cessait  de  se  développer,  le  mal  serait  très-grave,  et  il  devien- 
drait absolument  indispensable  d’appeler  un  médecin.  L’éruption 
persiste  pendant  deux  ou  trois  jours,  quelquefois  plus  ; on  peut  alors 
rompre  un  peu  la  diète,  donner  du  bouillon  léger  ; lorsque  la  fièvre 
cède,  un  peu  de  soupe.  Quand  l’épiderme  se  détache  et  tombe  en 
petites  pellicules,  on  peut  regarder  la  maladie  comme  terminée.  C’est 
cependant  le  moment  où  elle  est  contractée  le  plus  facilement  par 
les  personnes  qui  entourent  le  malade,  qui  n’a  plus  besoin  que  de 
se  ménager,  de  manger  peu,  chose  assez  difficile  à obtenir,  car  l’ap- 
pétit est  souvent  très-vif,  de  ne  pas  s’exposer  à un  air  trop  froid, 
puis  de  reprendre  peu  à peu  ses  habitudes.  Lorsque  l’éruption  n’a 
pas  été  ffien  complète,  il  reste  quelquefois  de  la  toux  ou  un  malaise 
général  ; une  purgation  légère  ou  un  vomitif  peut  alors  être  néces- 
saire, mais  il  ne  faut  pas  les  administrer  sans  consulter  un  médecin. 

Il  arrive  quelquefois  que  les  gens  de  la  campagne  se  mettent  des 
sangsues  au  début  de  la  maladie,  afin,  dans  leur  opinion  du  moins, 
de  diminuer  le  mal;  c’est  une  grande  faute  qu’il  ne  faut  jamais  to- 
lérer. Cette  émission  sanguine  s’oppose  souvent  à ce  que  l’éruption 
soit  complète,  et  la  maladie  peut  devenir  bien  plus  grave.  Cepen- 
dant il  y a des  cas  où  l’application  des  sangsues  est  nécessaire; 
mais  alors  la  maladie  n’a  pas  suivi  son  cours  ordinaire  ; il  s’est  pré- 
senté des  accidents  particuliers,  tels  que  mauxde  tête  insupportables, 
accompagnés  de  délire,  vomissements,  crachement  de  sang  ou  op- 
pression violente.  Tous  ces  symptômes  sont  assez  effrayants  pour 
nécessiter  la  présence  d’un  médecin. 

8.  — Scarlatine. 

La  fièvre  scarlatine  suit  à peu  près  la  même  marche  que  la  rou- 
geole, mais  elle  est  plus  grave  et  sa  durée  est  plus  longue.  Lors- 
qu’elle est  épidémique,  les  paysans  ne  s’en  inquiètent  nullement  et 
ne  veulent  pas  appeler  un  médecin.  On  pourra  lui  appliquer  le 
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même  traitement  qu’à  la  rougeole;  mais  souvent  on  est  obligé,  à 
la  fin  de  la  maladie,  de  purger  'le  malade,  ce  qui  ne  peut]  se  faire 
sans  l’avis  du  médecin.  L’application  de  sangsues  peut  être  aussi 
fâcheuse  dans  la  scarlatine  que  dans  la  rougeole,  et  comme  cette 
maladie  est  souvent  accompagnée  d’un  violent  mal  de  gorge,  les 
paysans,  qui  se  mêlent  aujourd’hui  de  faire  de  la  médecine,  et  qui 
se  mettent  des  sangsues  et  des  vésicatoires  à tort  et  à travers,  font 
alors  usage  des  sangsues.  Il  faut  donc  les  surveiller  et  les  empêcher 
de  se  traiter  seuls. 

L’épiderme  s’épaissit  considérablement  et  tombe  à la  fin  par  lar- 
ges lambeaux,  quelquefois  de  la  dimension  de  la  main.  Il  ne  faut  pas 
laisser  alors  le  malade  s’exposer  à l’air  froid,  ni  même  aux  courants 
d’air  ou  à l’air  libre,  à moins  qu’il  ne  fasse  excessivement  chaud  ; 
car,  avant  que  la  chute  de  l’ancien  épiderme  soit  complète  et  que 
le  nouveau  ait  pris  une  certaine  consistance,  le  moindre  froid  peut 
occasionner  une  maladie  de  poitrine  ou  la  boursouflure,  si  commune 
après  la  scarlatine,  qui  peut  dégénérer  en  hydropisie.  C’est  surtout 
à cette  époque  que  la  scarlatine  devient  contagieuse  ; il  faut  donc 
éviter  que  les  malades  ne  soient  visités  par  des  personnes  qui  n’en 
ont  pas  été  atteintes,  principalement  par  des  enfants. 

9.  — Vers. 

Les  vers  causent  beaucoup  moins  de  ravages  qu’on  ne  le  croit. 
Une  foule  de  mères  sont  si  préoccupées  du  mal  qu’ils  peuvent  occa- 
sionner à leurs  enfants  quelles  leur  font  prendre  des  vermifuges 
sans  se  préoccuper  de  l’existence  des  symptômes  qui  pourraient 
faire  croire  qu’ils  ont  des  vers.  D’autres  attribuent  à cette  cause 
tous  les  maux  qui  attaquent  l’enfance.  Je  ne  puis  assez  dire  que 
c’est  une  erreur  grossière,  un  véritable  préjugé.  Il  y a folie  à donner 
un  vermifuge  à un  enfant  bien  portant,  et  témérité  à le  lui  admi- 
nistrer quand  il  n’y  a pas  de  graves  raisons  de  croire  que  ce  sont 
les  vers  qui  causent  son  état  maladif. 

Il  arrive  souvent  qu’un  enfant  rend  des  vers.  S’ils  sont  morts  et 
que  l’enfant  se  porte  bien,  il  n’y  a aucune  raison  de  croire  qu’il 
en  ait  d’autres  ; s’ils  sont  vivants,  il  est  plus  probable  qu’il  en  existe 
encore;  mais,  au  lieu  do  lui  donner  tout  de  suite  un  vermifuge,  il 
vaut  mieux  lui  faire  prendre  des  bains,  des  lavements  émollients, 
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une  nourriture  douce  et  rafraîchissante.  A moins  de  cas  excep- 
tionnels, les  v.ers  ne  se  produiraient  pas  en  assez  grand  nombre 
dans  les  intestins  d’un  enfant  pour  le  rendre  malade,  si  cette  par- 
tie du  corps  n'était  déjà  irritée.  Or,  s’il  est  reconnu  qu’elle  l’est, 
en  améliorant  cet  état  on  mettra  promptement  un  terme  à la  vie  et 
à la  reproduction  des  vers.  Si,  au  lieu  de  cela,  on  donne  un  vermi- 
fuge, toujours  purgatif,  et  par  conséquent  irritant,  on  détruit  quel- 
ques vers,  mais  on  aggrave  la  cause  qui  les  a fait  naître.  Donc, 
avant  d’administrer  un  vermifuge  à un  enfant,  il  faut  lui  faire 
suivre  le  régime  adoucissant  que  je  viens  d’indiquer,  puis  lui 
donner  un  peu  de  calomel  en  poudre,  dans  de  l’eau  ou  déjà  con- 
fiture, ou  en  petites  dragées  qui  contiennent  chacune  5 centi- 
grammes de  ce  médicament.  Deux  à quatre  dragées,  selon  l’âge  de 
l’enfant,  prises  à jeun,  le  matin,  pendant  deux  ou  trois  jours  de 
suite,  détruiront  les  vers.  Si  la  première  dose  n’a  pas  déterminé 
plusieurs  selles,  une  tasse  à café  de  décoction  de  mousse  de  Corse 
ou  d’absinthe  marine,  coupée  avec  du  lait,  prise  pendant  deux  ou 
trois  jours  le  matin,  produira  le  même  effet;  on  peut  aller  jusqu’à 
deux  tasses  si  l’enfant  a six  ans.  Enfin,  si  malgré  ce  traitement  l’en- 
fant éprouvait  encore  les  mêmes  symptômes,  il  faudrait  appeler  un 
médecin. 


CHAPITRE  IV. 

MÉDECINE  ET  ClIIRU  RGIE. 

A 


Auginc,  voir  Gorge  (maux  de). 

Aphthes,  voir  Gorge  (maux  de). 

Apoplexie.  Affection  du  cerveau  caractérisée  par  la  perte  plus  ou 
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moins  complète  du  mouvement  et  du  sentiment,  pendant  que  la 
respiration  et  la  circulation  continuent.  En  cas  d’apoplexie,  il  faut 
envoyer  immédiatement  chercher  un  médecin,  qui  décidera  si  la 
saignée  est  nécessaire  et  la  pratiquera.  En  attendant,  il  faut  : 
1°  asseoir  le  malade  dans  son  lit  et  l’y  maintenir  sur  son  séant,  la 
tète  droite  et  nue  ; 2°  lui  ôter  sa  cravate  et  les  vêtements  qui  peuvent 
gêner  la  circulation  du  sang;  3°  maintenir  dans  la  chambre  une  tem- 
pérature de  12  à 15  degrés;  4°  faire  passer  sous  le  nez  du  malade, 
et  par  intervalles,  un  flacon  de  sel,  de  vinaigre  ou  d’ammoniaque  ; 
5°  s’il  peut  avaler,  lui  faire  boire  de  la  limonade  ou  une  autre  bois- 
son acidulée;  6°  frotter  les  jambes  avec  de  l’eau-de-vie  camphrée, 
de  l’eau-de-vie  ou  du  vin  chaud,  et  les  envelopper  ensuite  avec  des 
linges  trempés  dans  un  de  ces  liquides  très-chauds  ; 7°  donner  un 
ou  deux  lavements  d'eau  dans  laquelle  on  a fait  fondre  quatre  cuil- 
lerées de  sel  de  cuisine  ; 8°  administrer  un  bain  de  pied  sinapisé  ; 
9°  si  l’attaque  est  survenue  à la  suite  d’un  repas  copieux,  essayer 
de  faire  vomir  le  malade  en  chatouillant  la  luette  avec  une  barbe 
de  plume  ou  avec  le  doigt. 

Appétit  (perte  d’).  Les  adultes  éprouvent  quelquefois  du  dégoût 
pour  les  aliments  ; la  langue,  le  matin,  est  blanchâtre,  la  bouche 
empâtée,  l’haleine  forte,  l’appétit  nul.  Une  diète  non  absolue  et 
quelques  verres  de  tisane,  légèrement  sucrée,  de  chicorée  sauvage, 
à laquelle  on  peut  joindre  quelques  tranches  de  citron  pêlées  et  in- 
fusées à chaud,  rendent  à l’estomac  son  activité  ; on  peut  prendre 
aussi  quelques  lavements.  Il  est  dangereux  de  se  purger  sans  le 
conseil  d’un  médecin.  La  diète  et  la  tisane  produisent  presque  l’effet 
d’une  médecine. 

Un  accès  de  fièvre  éphémère,  comme  on  en  éprouve  quelquefois, 
surtout  dans  les  changements  de  saison,  ne  demande  d’autre  traite- 
ment que  de  la  diète  et  du  repos. 

Asphyxie,  voir  chapitre  VI. 

Attaques  de  nerfs.  Lorsque  des  attaques  de  nerfs  se  manifestent, 
il  faut  débarrasser  le  malade  de  tout  ce  qui  peut  contribuer  à tenir 
ses  vêtements  serrés  autour  de  lui,  le  coucher,  lui  donner  beaucoup 
d’air,  lui  jeter  au  visage  de  l’eau  très-froide,  mais  en  petite  quan- 
tité, chercher  à lui  faire  prendre  de  l’éther  dans  une  cuillerée  d’eau 
sucrée,  lui  en  faire  respirer  au  moins,  et  surtout  ne  pas  le  violen- 
ter en  voulant  maîtriser  ses  convulsions , mais  s’empresser  de  le 
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mettre  à l’aBri  des  accidents.  On  l’entoure  de  matelas  et  on  le  place 
sur  d’autres,  en  lui  élevant  beaucoup  la  tète,  qu’on  tient  décou- 
verte; on  applique  des  sinapismes  aux  pieds  et  aux  jambes  pendant 
un  quart  d’heure.  Dans  le  cas  où  le  mal  persiste,  ou  si  l’accès  a été 
très-violent  et  qu’on  ne  puisse  l’attribuer  à une  cause  bien  connue, 
il  faut  appeler  au  plus  tôt  un  médecin.  Un  accident  de  ce  genre  peut 
atre  un  symptôme  très-grave,  surtout  s’il  se  renouvelle. 


B 

Brûlures.  Lorsqu’une  brûlure  est  grave,  il  est  sage  d’appeler  un 
médecin  ; en  attendant,  on  l’arrose  continuellement  avec  de  l'eau 
froide.  L’application  persévérante  de  ce  moyen  pendant  plusieurs 
heures,  quelquefois  pendant  plusieurs  jours,  fait  souvent  avorter 
l’inflammation. 

Dans  toutes  les  brûlures  un  peu  graves  il  faut  : 1°  fendre  et  en- 
lever avec  précaution  les  vêtements  qui  couvrent  la  partie  brûlée, 
afin  de  ne  pas  déchirer  et  arracher  l’épiderme  soulevé  par  la  sérosité  ; 

2°  Plonger  sur-le-champ,  et  au  moins  pendant  une  demi-heure, 
la  partie  brûlée  dans  l’eau  froide  pure  ; 

3°  Couvrir  ensuite  cette  partie  avec  des  compresses  de  linge  doux 
imbibées -du  même  liquide,  et  les  humecter  presque  continuelle- 
ment. 

4°  Si  l’épiderme  n’est  pas  soulevé  (s’il  n’y  a pas  de  cloches),  on 
emploie  la  pomme  de  terre  crue  réduite  en  pulpe  ou  râpée,  et  re- 
nouvelée aussitôt  qu’elle  paraît  desséchée. 

5°  Quand  ces  applications  prolongées  ont  calmé  la  douleur  et 
l’inflammation,  on  peut  couvrir  la  partie  brûlée  de  charpie  enduite 
de  cérat  saturné  ou  d’huile  d’olive  fraîche. 

Le  hasard  a fait  connaître  un  moyen  curatif  beaucoup  plus  efficace 
que  tous  ceux  qu’on  avait  employés  précédemment  : c’est  l’applica- 
tion d’une  couche  de  coton  en  poil.  Aussitôt  que  la  brûlure  vient 
d’avoir  lieu,  quelle  n’ait  causé  qu’une  vive  rougeur  à la  peau, 
qu’elle  y ait  fait  lever  des  vésicules  ou  des  cloches,  que  l’épiderme 
ou  même  la  peau  soit  détruit,  il  faut  couvrir  toute  la  partie  atteinte 
par  la  brûlure,  et  au  delà,  d’une  couche  de  coton  en  poil  de  2 cen- 
timètres d’épaisseur,  appuyer  doucement  dessus  pour  quelle  adhère 

31. 
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à toutes  les  parties  brûlées  et  intercepte  parfaitement  le  contact  de 
l’air  ; puis  on  bande  la  plaie. 

Dans  le  premier  moment  la  douleur  augmente,  mais  quelques 
instants  après  elle  se  calme,  et  chez  les  enfants  l’atroce  douleur  de 
la  brûlure,  accompagnée  de  cris  perçants,  est  presque  toujours 
suivie  d’un  sommeil  paisible  après  ce  pansement. 

Si  l’épiderme  est  détruit,  ou  que  les  vésicules  crèvent,  le  coton 
s’imprègne  des  sérosités  qui  s’écoulent  de  la  brûlure  ; il  forme  alors 
une  croûte  hideuse  à voir,  mais  bienfaisante.  Le  mal  se  cicatrise 
dessous  avec  une  rapidité  qu’on  n’aurait  obtenue  par  aucun  autre 
moyen,  et  tout  l’appareil  tombe  en  une  seule  plaque,  laissant  le 
nouvel  épiderme  à nu,  sans  cicatrice  durable,  à moins  que  la  plaie 
n’ait  été  tellement  profonde  qu’il  y ait  eu  des  parties  de  peau  désor- 
ganisées. Il  suffit  alors  de  tenir  la  cicatrice  couverte  pendant  quel- 
ques jours  pour  laisser  à la  peau  le  temps  de  se  raffermir. 

En  été,  il  faut  beaucoup  se  défier  des  mouches,  qui,  attirées  par 
l’odeur  de  la  plaie,  pourraient  y déposer  sous  le  pansement  des 
œufs  imperceptibles,  qui  donneraient  bientôt  naissance  à des  vers 
dont  la  présence  causerait  beaucoup  de  mal. 

Si,  par  exception,  il  s’établissait  sous  le  coton  une  suppuration 
très-abondante,  ce  qu’on  reconnaîtrait  facilement  au  toucher  ou  à 
l’inflammation  considérable  des  contours  de  la  brûlure,  il  faudrait 
détacher  l’appareil  à l’aide  d’un  bain  ou  de  lotions  répétées.  On 
panserait  alors  la  plaie  avec  du  cérat,  battu  avec  un  peu  d’extrait 
de  Saturne,  étendu  sur  de  la  charpie  ou  sur  du  papier  brouillard,  et 
à chaque  pansement  (qui  aurait  lieu  deux  fois  par  joui’)  on  laverait 
largement  la  plaie  avec  de  l’eau  blanchie  par  l’extrait  de  Saturne. 

G 

Chute,  voir  Contusion  et  Évanouissement. 

Clous  ou  Furoncles.  Bien  que  leur  existence  soit  douloureuse  et 
gênante,  elle  n’a  rien  d’inquiétant,  à moins  qu’ils  ne  se  reproduisent 
en  grande  quantité.  11  n’y  a aucun  remède  intérieur  à appliquer 
sans  le  conseil  d’un  médecin;  il  faut  seulement  se  mettre  à un  ré- 
gime doux  et  observer  un  peu  de  diète.  Les  furoncles  sont  un  de 
ces  maux  pour  lesquels  chacun  a sa  recette,  dont  je  ne  saurais  trop 
engager  notre  ménagère  à se  défier,  En  blâmant  les  personnes  qui 
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indiquent  des  moyens  de  guérison,  je  m’attaque  moi-même,  puisque 
je  veux  en  donner  aussi.  Ce  qui  m’enhardit  à le  laire,  ce  sont  mes 
fréquentes  relations  avec  d’habiles  médecins  que  leur  extrême  bonté 
a engagés  à éclairer  de  quelques  lumières  mon  ignorance.  De  plus, 
j’ai  acquis  une  longue  expérience,  en  passant  ma  vie  au  milieu  d’une 
famille  nombreuse,  d’un  assez  grand  nombre  de  domestiques,  et  à 
la  campagne,  où  le  désir  d’ètre  de  quelque  utilité  à mes  voisins  m'a 
souvent  conduite  auprès  de  leur  lit  de  douleur/ Toutes  les  femmes 
ne  se  sont  pas  trouvées  dans  des  conditions  aussi  favorables  à leur 
instruction  ; c’est  pourquoi  j’ai  osé  croire  que  mes  conseils  pouvaient 
être  utiles. 

Après  cette  petite  digression,  revenons  aux  clous.  Lorsqu’on 
éprouve  sur  un  point  une  douleur  dont  le  siège  est  à la  peau,  qu’il 
y a rougeur  et  qu’il  se  forme  une  petite  dureté,  il  est  fort  à croire 
qu’il  va  apparaître  un  clou.  Si  le  mal  persiste,  il  est  bon  d’y  appliquer 
des  cataplasmes  émollients,  soit  de  farine  de  graine  de  lin,  soit  de 
mie  de  pain  bouillie  dans  du  lait,  ou  de  feuilles  de  guimauves  vertes, 
hachées,  et  assez  cuites  dans  l’eau  pour  former  une  espèce  de  purée 
qu’on  peut  lier  au  besoin  avec  un  peu  de  farine.  Les  cataplasmes 
ont  un  inconvénient  auquel  il  est  facile  de  remédier  : ils  peuvent 
par  leur  humidité  déterminer  l’issue  de  petits  clous.  Il  suffit  d’in- 
terposer entre  eux  et  la  plaie  une  couche  de  glycérine , corps  gras 
dont  l’usage  commence  aujourd’hui  à se  répandre.  Quelques  per- 
sonnes pensent  qu’il  faut  laisser  le  furoncle  se  développer  avant  de 
le  soigner  ; pour  moi,  je  crois  qu’il  vaut  mieux  le  soigner  tout  de 
suite,  afin  qu’il  prenne  moins  de  développement.  Lorsque  le  clou 
commence  à blanchir, y il  faut  le  couvrir  d’un  petit  emplâtre  de  dia- 
chylon  ou  d’onguent  de  la  mère,  qu’on  renouvelle  chaque  fois  qu’on 
change  le  cataplasme  ; lorsque  le  clou  est  percé,  on  continue  l’usage 
de  l’onguent  et  du  cataplasme  jusqu’à  ce  que  l’humeur  qu’il  contient 
soit  entièrement  sortie.  On  lave  le  mal  plusieurs  fois  par  jour  avec 
de  l’eau  dégourdie.  Lorsque  la  plaie  est  débarrassée  de  l’humeur, 
on  cesse  d’appliquer  l’onguent  et  les  cataplasmes,  pour  la  panser 
avec  du  cérat  et  de  la  charpie,  sans  toutefois  cesser  de  faire  les 
lotions.  La  pommade  camphrée,  adoucissante  et  calmante,  réussit 
bien  à la  place  du  cérat,  et  même  sur  lo  clou  avant  qu’il  soit  percé, 
sans  emploi  de  cataplasmes.  Si  l’inilumniulion  persiste,  on  continue 
d’appliquer  ceux-ci  sur  le  cérat. 
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Il  y a certaines  natures  de  chairs  chez  lesquelles  les  petites  plaies, 
comme  celles  qui  résultent  des  clous,  se  sèchent  et  se  cicatrisent 
difficilement;  on  peut  alors  ajouter  aux  lotions  quelques  gouttes 
d’extrait  de  Saturne,  pourvu  qu’il  n’y  ait  plus  ni  inflammation  ni 
do.uleur.  On  peut  ajouter  à ce  traitement  externe,  s’il  se  manifeste 
plusieurs  clous,  des  bains  tièdes  prolongés,  de  deux  heures  par 
exemple,  la  diète,  un  régime  rafraîchissant  et  quelques  lavements. 
11  peut  être  utile  de  se  purger  après  une  éruption  considérable  de 
furoncles  ; mais  il  ne  faut  pas  le  faire  sans  le  conseil  de  son  médecin. 

Il  est  facile  de  ne  pas  confondre  un  clou,  quelque  volumineux 
qu’il  soit,  avec  un  abcès  ou  un  dépôt:  l’un  est  dans  la  peau, 
l’autre  sous  la  peau. 

Coliques.  Pour  appliquer  aux  coliques  un  remède  convenable, 
le  plus  difficile  est  de  découvrir  la  cause  qui  les  produit  ; cependant, 
si  elles  ne  sont  pas  dues  à un  empoisonnement,  on  peut  employer  à 
peu  près  dans  tous  les  cas  certains  moyens  qui,  s’ils  ne  guérissent 
pas,  ne  peuvent  être  nuisibles.  Ces  remèdes  sont  l’application  ré- 
pétée de  serviettes  très-chaudes  sur  le  ventre  et  sur  les  reins  ; des 
frictions  avec  une  brosse  douce  ou  un  morceau  d’étoffe  de  laine  sur 
les  mêmes  régions  ; des  boissons  chaudes,  comme  l’infusion  de  fleurs 
de  tilleul,  de  menthe  poivrée  ou  de  feuilles  d’oranger  ; un  bain 
chaud  ; des  fumigations  émollientes  données  en  plaçant  le  malade 
sur  un  vase  qui  contient  le  liquide  chaud  ; des  émollients  ; quelques 
gouttes  d’éther  sur  du  sucre.  Enfin,  il  est  important  de  tenir  les 
pieds  du  malade  chauds,  et  de  le  mettre  dans  un  lit  bassiné.  Si 
tous  ces  moyens  sont  infructueux  et  qu’on  ne  connaisse  pas  la  cause 
de  la  colique,  l’intervention  du  médecin  est  indispensable.  L’emploi 
du  vin  chaud  ou  de  l’eau-de-vie  peut  avoir  de  graves  inconvénients. 

Les  coliques  ou  crampes  d’estomac  sont  dues  en  général  à un 
état  spasmodique  de  cet  organe,  à moins  qu’elles  ne  proviennent 
d’une  cause  beaucoup  plus  grave,  qui  ne  peut  être  découverte  et 
traitée  que  par  un  médecin.  Dans  le  premier  cas,  on  peut  faire 
prendre  de  l’eau  de  fleurs  d’oranger  sucrée  par  petites  cuillerées  et 
frictionner  l’estomac  avec  quelques  gouttes  de  laudanum.  L éther 
réussit  quelquefois,  mais  dans  d’autres  circonstances  il  irrite  le  mal 
au  lieu  de  le  calmer. 

Il  arrive  fréquemment  aux  jeunes  filles  d’éprouver  de  très-fortes 
coliques  à leurs  époques  mensuelles;  on  peut  dans  ce  cas  leur  l’10- 
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curer  un  grand  soulagement  par  1 administration  d un©  ou  do  plu- 
sieurs pilules  d’assa  fœtida ; ce  médicament  a une  odeur  repous- 
sante, surtout  si  les  pilules,  cjui  doivent  en  contenir  de  10  à 15 
centigrammes,  n ont  pas  été  faites  avec  beaucoup  de  soin.  Il  est,  du 
reste,  facile  de  les  envelopper  de  pain  à chanter  mouillé,  et  on  les 
avale  dans  une  cuillerée  d’eau.  On  peut  prendre  jusqu’à  trois  ou 
quatre  de  ces  pilules,  à une  heure  de  distance;  souvent  une  seule 

suffit. 

Contusions  et  chutes.  Lorsqu  on  se  heui  te  assez  fortement  poui 
éprouver  une  douleur  vive,  on  peut  plonger  la  partie  meurtrie  dans 
l’eau  froide,  ou  la  couvrir  d’une  compresse  d’eau  salée,  qu’on  hu- 
mecte de  nouveau  dès  qu’elle  commence  à s’échauffer  ; mais  il  faut 
agir  à l’instant  même.  Les  frictions  avec  de  l’eau  de  Cologne  ou  de 
mélisse,  qui  excitent  la  circulation  du  sang  et  1 empêchent  de  s ex- 
travaser,  enflamment  souvent  le  point  déjà  irrité.  Il  me  paraît  plus 
convenable  d’employer  les  cataplasmes  émollients,  arrosés  de  quel- 
ques gouttes  d’extrait  de  Saturne,  et  d’appliquer  8 ou  10  sangsues 
si  la  contusion  est  assez  forte  pour  exiger  une  émission  sanguine. 
On  laisse  couler  le  sang,  qu'il  y a toujours  inconvénient  à arrêter, 
à moins  d’un  cas  exceptionnel.  Si  la  contusion  a entamé  la  peau  et 
qu’elle  saigne,  il  n’y  a rien  à faire.  Lorsque  le  sang  a cessé  de 
couler,  on  bande  la  plaie,  après  y avoir  placé  un  peu  de  charpie 
imbibée  de  pommade  camphrée.  Si  la  plaie  s’enflamme,,  on  la  lave 
à plusieurs  reprises  chaque  jour,  en  faisant  couler  dessus  de  1 eau 
tiède;  la  charpie  adhérente  à la  plaie  s’enlève  ainsi  facilement,  et 
on  panse  de  nouveau  avec  de  la  charpie  neuve  enduite  de  cérat. 

Aussitôt  après  une  chute  il  faut  prendre  deux  ou  trois  bains  de 
jambes  bien  chauds,  tout  en  ayant  soin  de  s’en  abstenir  pendant  le 
travail  de  la  digestion,  et  se  mettre  à une  légère  diète. 

Les  contusions  de  la  poitrine  sont  ordinairement  très-doulou- 
reuses, à cause  des  mouvements  que  la  respiration  imprime  aux 
parties  contuses.  Un  des  meilleurs  moyens  de  les  atténuer  consiste 
à entourer  la  poitrine  d’une  serviette  pliée  en  trois,  qu’on  serre 
très-fortement.  De  cette  manière  on  limite  les  mouvements  des  côtes 
qui  produisent  la  douleur. 

On  se  sert  fréquemment  aujourd’hui,  dans  les  cas  de  contusions, 
d’une  préparation  d' arnica  montana  qui  a reçu  le  nom  de  teinture; 
on  la  trouve  dans  toutes  les  pharmacies.  On  l’emploie  en  légères 
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frictions  et  en  compresses;  quant  à l’usage  interne  de  ce  médica- 
ment, dont  les  résultats  sont  presque  constamment  favorables  dans 
le  cas  qui  nous  occupe,  il  demande  à être  dirigé  par  une  prescrip- 
tion du  médecin  ; cependant  quelques  gouttes  de  cette  teinture  (8  à 
* 10),  mises  dans  un  verre  d’eau  et  prises  par  cuillerées,  à une  demi- 
heure  d’intervalle,  pendant  deux  ou  trois  heures,  ne  sauraient  avoir 
d’inconvénient.  Nous  engageons  vivement  nos  lectrices  à avoir  tou- 
jours sous  la  main  un  petit  flacon  de  cette  précieuse  teinture;  nous 
en  connaissons  des  effets  remarquables. 

Corps  étrangers.  Lorsque  quelqu’un  a avalé  une  arête,  une  épin- 
gle, un  petit  os,  ou  tout  autre  corps  étranger,  on  lui  fait  aussitôt  ou- 
vrir la  bouche;  on  déprime  la  langue  avec  le  manche  d’une  cuiller, 
et,  si  l’on  aperçoit  l’objet  qui  cause  le  mal,  on  cherche  à l’extraire 
avec  les  doigts  ou  à l’aide  de  pinces.  Si  cette  manœuvre  ne  réussit 
pas,  on  essaie  de  provoquer  les  vomissements  en  faisant  boire  à 
haute  dose  une  décoction  de  racine  de  guimauve  ou  de  graine  de 
lin,  un  mélange  d’eau  et  d’huile,  d’eau  et  de  blancs  d’œufs,  ou  enfin 
de  l’eau  tiède. 

On  réussit  parfois  à entraîner  dans  l’estomac  des  arêtes  ou  cer- 
tains corps  légers  en  faisant  avaler  du  pain  imparfaitement  mâché. 
Si  ces  tentatives  ne  réussissent  pas,  il  faut  avoir  recours  sur-le- 
champ  au  chirurgien. 

Cors  aux  pieds.  Les  cors  sont  un  petit  mal  fort  gênant  et  fort  dif. 
ficile  à détruire  ; le  seul  moyen  de  guérison  est  de  les  extirper. 
Pour  cela  on  emploie  un  petit  couteau  à lame  étroite  et  facile  à ma- 
nier. On  gratte  avec  patience  le  cor,  pour  l’enlever  par  parcelles 
jusqu’à  la  peau,  qu’il  ne  faut  pas  faire  saigner.  La  manière  de.  les 
enlever  plus  facilement  est  de  faire  tremper  les  pieds  pendant  au 
moins  une  heure  dans  de  l’eau  à laquelle  on  ajoute  assçz  de  savon 
pour  former  une  eau  bien  savonneuse,  qu’on  entretient  à une  douce 
chaleur.  Au  sortir  de  ce  bain,  les  cors  et  les  durillons  sont  très-ra- 
mollis,  et  il  est  facile  d’en  détacher  les  parties  qui  causent  la  dou- 
leur. Ce  bain  résolutif  agit  même  d’une  manière  efficace  sur  les 
oignons  et  sur  l’espèce  de  cor  appelé  œil-dc-pcrdrix.  De  la  pommade 
camphrée,  placée  soir  et  matin  entre  les  doigts  où  s’est  développé 
un  œil-de-perdrix,  calme  beaucoup  la  douleur. 

Coup  de  sang,  voir  Apoplexie,  Étourdissement. 

Coup  de  soleil.  Cet  accident,  caractérisé  par  la  rougeur  et  la  cha- 
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leur  très-vive  de  la  peau  à la  partie  frappée  par  le  soleil,  doit  être 
combattu,  en  attendant  l’arrivée  du  médecin,  par  des  boissons  ra- 
fraîchantes  et  acidulées,  telles  que  limonade,  sirop  de  groseilles, 
eau  vinaigrée,  et  par  un  bain  tiède. 

Coupures  (plaies  faites  par  un  instrument  tranchant ).  Aussitôt 
qu’une  coupure  est  faite,  il  faut  en  nettoyer  les  bords  avec  de  l’eau 
et  chercher  à rapprocher  les  chairs  en  les  bandant.  Pour  cela  on 
doit  placer  le  membre  blessé  dans  la  position  la  plus  convenable  à 
ce  rapprochement.  S’il  a lieu  à l’instant  même,  et  que  les  parties 
divisées  soient  maintenues  en  contact  au  moyen  de  bandelettes  de 
taffetas  d’Angleterre  mises  en  travers  de  la  plaie,  la  reprise  des 
chairs  sera  très-prompte,  l’émission  sanguine  peu  considérable,  et 
il  ne  s’établira  pas  de  suppuration. 

Pour  une  coupure  clans  le  creux  de  la  main,  on  rapprochera,  pour 
opérer  le  pansement,  les  doigts  vers  le  centre  de  la  paume  de  la 
main  ; lorsqu’elle  a lieu  en  dessus,  il  faut  au  contraire  cambrer  la 
main  en  arrière.  Cet  exemple  peut  servir  de  guide  pour  les  cou- 
pures faites  dans  d’autres  parties. 

Lorsqu’on  place  des  bandelettes  de  taffetas  d’Angleterre  ou  de 
diachylon  sur  une  coupure  pour  en  rapprocher  les  chairs,  il  faut 
étendre  ces  bandelettes  bien  au  delà  des  bords  de  la  plaie,  des  deux 
côtés,  et  faire  le  pansement  par-dessus  les  bandes  On  colle  d’abord  un 
bout,  puis  on  tend  doucement  avant  de  coller  l’autre,  tout  en  rap- 
prochant avec  les  doigts  de  la  main  libre  les  deux  bords  de  la  plaie. 
Les  bandelettes  ne  doivent  pas  être  placées  tout  à fait  l’une  à côté 
de  l’autre  ; il  faut  laisser  entre  elles  un  petit  intervalle  pour  faciliter 
l’écoulement  des  sérosités  qui  se  forment  dans  la  coupure.  Les  ban- 
delettes ainsi  placées,  on  pose  dessus  un  tampon  de  charpie  qu’on 
peut  enduire,  à la  surface,  d’un  peu  de  cérat,  ou  une  plaque  d’ama- 
dou bien  doux,  qu’on  enduit  de  la  même  préparation  ; puis  on  bande 
la  plaie.  Il  est  rare  qu’une  coupure  pansée  avec  soin  comme  je  l’in- 
dique ne  guérisse  pas  promptement. 

La  teinture  cY  arnica,  dont  j’ai  parlé  tout  à l’heure  ( contusions  et 
chutes)  peut  encore  être  employée  efficacement  dans  ce  cas;  son 
application,  qui  peut  prévenir  une  émission  sanguine  trop  abondante, 
déterminera  le  rapprochement  des  chairs  et  une  cicatrisation  des 
plus  rapides. 

Les  gens  peu  éclairés  emploient  souvent  des  herbes  auxquelles 
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ils  attribuent  toutes  sortes  de  vertus  ; la  seule  quelles  possèdent  c’est 
de  couvrir  la  blessure,  de  la  soustraire  à l’influence  de  l’air,  dont 
1(3  contact  est  toujours  nuisible  à une  plaie,  et  de  ne  pas  s’y  attacher. 

Si  la  coupure  était  très-grave,  elle  pourrait  causer,  vingt-quatre 
heures  après  qu’elle  aurait  été  faite,  un  accès  de  fièvre.  Un  peu  de 
diète  est  le  seul  remède  à employer.  S’il  se  manifestait  une  inflam- 
mation considérable  et  s’il  s’établissait  une  suppuration,  on  recour- 
rait aux  moyens  émollients  et  surtout  aux  lotions  d’eau  pure  légè- 
rement dégourdie  : l’eau  de  guimauve  ramollit  trop  les  chairs.  Vers 
la  fin,  on  blanchirait  l’eau  avec  un  peu  d’extrait  de  Saturne;  mais 
dans  ce  cas  la  cicatrice  serait  beaucoup  plus  considérable.  11  faut 
chercher  à l’éviter  avec  le  plus  grand  soin  chez  les  enfants,  car  les 
cicatrices  grandissent  dans  la  même  proportion  que  la  région  du 
corps  sur  laquelle  elles  sont  placées  ; sur  le  visage  et  sur  le  cou 
surtout,  c’est  une  chose  fâcheuse. 

Lorsque  la  coupure  a été  faite  par  un  tranchant  peu  ou  mal 
acéré,  avec  du  verre  ou  un  tesson,  par  exemple,  il  ne  faut  pas 
songer  à obtenir  la  reprise  sans  suppuration,  parce  qu’il  y a déchi- 
rement de  la  chair.  Il  n’en  faut  pas  moins  rapprocher  la  plaie  avec 
des  bandelettes,  et  la  traiter  comme  la  coupure  par  instruments 
tranchants  ; mais  on  doit  s’assurer  avant  tout,  avec  le  plus  grand 
soin,  qu’il  n’y  a,  dans  les  profondeurs  de  la  blessure,  aucune  par- 
celle du  vase  rompu  ; elle  y causerait  une  inflammation  'considé- 
rable, et  la  cicatrisation  ne  s’opérerait  que  lorsque  le  corps  étran- 
ger aurait  été  rejeté  de  la  plaie  par  la  suppuration.  Dans  le  cas  où 
l’on  s’apercevrait  de  la  présence  de  ce  corps  étranger,  il  faudrait 
laver  la  plaie  à grande  eau  dégourdie,  si  on  ne  pouvait  pas  l’ex- 
traire autrement. 

En  général,  lorsque  les  plaies  ont  une  étendue  ou  une  profondeur 
considérables,  lorsqu’il  s’en  écoule  beaucoup  de  sang,  surtout  du 
sang  vermeil,  lorsqu’elles  contiennent  des  corps  étrangers,  le  plus 
prudent  est  d’appeler  le  médecin. 

Crachement  de  sang.  Quand  un  crachement  de  sang  se  déclare, 
il  faut  chercher  à obtenir  du  malade  le  silence  et  la  plus  grande  im- 
mobilité possible.  On  lui  fera  prendre  un  peu  d’eau  sucrée  froide,  on 
appliquera  des  sinapismes,  et  on  aura  recours  au  médecin. 

Crampes  d’estomac,  voir  Coliques. 


MÉDECINE  DOMESTIQUE. 


557 


D 

Douleurs.  Quand  on  éprouve  une  douleur  fixe  sur  un  point  quel- 
conque, il  faut  examiner  les  symptômes  du  mal,  se  mettre  à une 
demi-diète,  boire  un  peu  de  tisane  douce,  éviter  les  mouvements 
qui  pourraient  augmenter  la  douleur,  mais  ne  point  faire  de  re- 
mèdes. Si  cet  état  persiste,  il  faut  consulter  un  médecin. 

Dyssenterîe.  Quand  la  dyssenterie  envahitune  contrée,  elle  atteint 
la  majorité  de  ses  habitants.  Les  gens  de  la  campagne  ne  croient 
point  cette  maladie  dangereuse,  bien  quelle  soit  souvent  mortelle. 
Ils  emploient  pour  la  combattre  tout  ce  qu’ils  croient  être  le  plus 
astringent  et  le  plus  nourrissant,  comme  les  cormes,  le  suc  de  ré- 
glisse, la  viande,  surtout  celle  de  porc.  Ils  pensent  qu’il  faut  alimen- 
ter ce  dévoiement  continuel  et  chercher  à se  resserrer  pour  l’arrê- 
ter. Us  aggravent  ainsi  le  mal  et  le  rendent  souvent  incurable.  Au 
lieu  de  ce  régime,  eonseillez-leur  la  diète  presque  absolue;  faites 
supprimer  au  moins  toute  nourriture  animale.  Qu’ils  boivent  de  l’eau 
d’orge  et  bornent  leur  alimentation  à quelques  cuillerées  de  légumes 
farineux  décortiqués.  Qu’ils  prennent  deux  fois  par  jour  un  demi- 
lavement  composé  d’une  décoction  d’une  demi-tète  de  pavot  blanc, 
dans  laquelle  on  délaie  assez  d’amidon  pour  qu’après  cuisson  il  se 
forme  une  espèce  de  bouillie  claire.  Ce  lavement  sera  gardé  le  plus 
longtemps  possible,  ce  qui  n’est  pas  difficile  parce  qu  il  est  cal- 
mant. On  peut  le  rendre  plus  efficace  en  y ajoutant  7 ou  8 gouttes 
de  laudanum. 

Des  bains  généraux  ou  de  siège,  pris  avec  beaucoup  de  précau- 
tions pour  éviter  le  froid,  sont  aussi  très-salutaires.  On  met  le  ma- 
lade au  lit  en  le  sortant  du  bain.  Si  la  dyssenterie  n’est  pas  très-vio- 
lente,  elle  cédera  aux  premières  applications  du  traitement;  mais 
si  le  mal  est  tellement  grave  que  le  malade  soit  affaissé,  que  le  sang 
paraisse  abondamment  dans  les  selles,  il  faut  absolument  appeler 
un  médecin,  sans  quoi  on  s’exposerait  à voir  périr  le  patient  en  peu 
de  jours.  Une  application  de  sangsues,  ou  une  purgation  avec  do 
l’eau  de  Sedlitz,  ou  un  vomitif  composédel  gramme  d’ipécacuanha 
en  poudre  délayé  dans  trois  verres  d’eau  pour  un  adulte,  et  dans 
des  proportions  moindres  pour  un  enfant,  constituent  souvent  un 
traitement  qui  produit  le  meilleur  effet,  et  qui  d’ailleurs  ne  peut 
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guère  nuire  au  début  de  la  maladie  ; mais  il  faudrait  une  hardiesse 
que  je  me  garderai  bien  d’encourager  pour  se  décider  à user  de  cette 
médication  active  sans  l’avis  d’un  médecin. 

La  dyssenterie  se  communique  souvent  par  les  miasmes  dégagés 
des  selles  ; il  faut  empêcher,  autant  que  possible,  leur  odeur  de  se 
répandre  dans  les  habitations. 


E 

Eczéma.  Il  arrive  souvent  que  les  enfants,  et  surtout  ceux  qui 
tettent,  ont  le  visage,  la  tête,  le  cou  ou  quelque  autre  partie  du 
corps  couverts  d’un  eczéma.  Ce  mal,  appelé  par  les  nourrices  teigne 
de  lait  ou  dartres  laiteuses,  fait  leur  désespoir.  Il  se  forme  sur  la 
partie  malade  des  croûtes  qui  causent  une  grande  démangeaison, 
se  fendent  et  saignent  ; il  s’en  écoule  une  sérosité  limpide  et  blanche, 
et,  bien  que  la  santé  de  l’enfant  n’en  paraisse  pas  altérée  profondé- 
ment, il  devient  grognon,  impatient  et  criard,  parce  qu’il  souffre. 
Il  faut  laver  cet  eczéma  avec  de  Veau  de  fraise  de  veau.  On  se  pro- 
cure pour  cela  une  fraise  de  veau  qui  n’ait  pas  été  échaudée,  mais, 
seulement  lavée  à l’eau  fraîche  ; on  la  fait  cuire  dans  trois  ou 
quatre  litres  d’eau  sans  sel , et  on  lave  l’endroit  malade  une  fois  par 
jour  avec  un  peu  de  cette  eau  aussi  chaude  que  possible.  On  doit 
employer  une  éponge  douce  ou  un  tampon  de  linge  doux  ; on  répète 
les  lotions  pendant  une  demi-heure,  si  c’est  possible  ; s’il  fait  froid 
on  opère  devant  le  feu,  afin  d’éviter  tout  refroidissement;  puis  on 
essuie  soigneusement  avec  des  linges  doux.  Si  le  mal  est  sur  la  tète 
et  très-grave,  on  peut  y laisser  pendant  une  heure  une  compresse 
de  linge  imbibée  de  cette  eau,  en  ayant  soin  qu’elle  ne  se  refroidisse 
pas.  Au  bout  de  quatre  jours  on  commence  à obtenir  de  l’améliora- 
tion ; après  huit  à quinze  jours  de  traitement,  au  plus , le  mal  est 
radicalement  guéri,  sans  le  moindre  inconvénient  pour  la  santé  de 
l’enfant. 

Ce  remède,  si  simple  et  si  efficace,  m’a  été  indiqué  par  le  célèbre 
M.  Bretonneau,  médecin  à Tours;  j’ai  guéri  de  cette  manière,  en 
seize  jours,  une  jeune  fille  de  seize  ans,  atteinte  d’un  eczéma  qui  lui 
couvrait  toute  la  tète  jusqu’aux  oreilles,  qui  avait  résisté  à tous  les 
autres  traitements  et  qui  avait  nécessité  le  sacrifice  d’une  superbe 
chevelure.  Les  adultes  sont  quelquefois  atteints  d’eczéma  ; on  peut, 
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dans  ce  cas,  combattre  cette  maladie  par  le  moyen  suivant,  qui 
pourrait  être  également  appliqué  aux  enfants,  si  l’eczéma  était 
rebelle  : 

On  incorpore  2 grammes  d’oxyde  de  zinc  à 30  grammes  d’axonge; 
on  en  frotte  légèrement  les  parties  malades  tous  les  soirs  ; puis  on 
les  saupoudre  avec  de  la  poudre  d’amidon  ou  de  riz.  Le  matin  on 
lave  avec  de  l’eau  de  savon,  et  l’on  reprend  dans  la  journée  les  lo- 
tions adoucissantes. 

Engelures  et  Gerçures.  Les  engelures  sont  un  mal  incommode  et 
douloureux.  Les  moyens  ordinairement  employés  pour  les  guérir  ne 
produisent  pas  le  même  effet  sur  tous  les  sujets  : chez  quelques  per- 
sonnes les  astringents  réussissent,  chez  d’autres  les  émollients  ; 
chez  d’autres  encore  tous  les  remèdes  sont  inutiles.  Les  cuisinières, 
qui  lavent  tous  les  jours  la  vaisselle  dans  l’eau  chaude  et  grasse, 
sont  rarement  atteintes  d’engelures  aux  mains.  Cette  observation 
serait  une  indication.  Comme  il  est  difficile  de  recourir  à ce  procédé, 
on  peut  s’en  rapprocher  par  l’emploi  de  l’eau  de  son.  On  fait  bouil- 
lir du  son  dans  de  l’eau,  et  on  y plonge  les  mains  aussitôt  qu’on 
peut  en  supporter  la  chaleur  ; on  les  y laisse  au  moins  une  heure, 
en  entretenant  la  chaleur  du  liquide.  Au  sortir  de  ce  bain,  on  se 
couvre  les  mains  avec  des  gants,  après  les  avoir  frottées  d’un  peu 
de  graisse  de  volaille  crue  qu’on  présente  au  feu  pour  la  ramollir. 
Une  heure  après,  on  peut  ôter  les  gants,  mais  il  vaut  mieux  les 
garder  toute  la  nuit.  Pour  les  pieds,  après  les  avoir  trempés  comme 
les  mains  et  les  avoir  également  enduits  de  graisse,  on'  les  enveloppe 
dans  du  linge  sec  et  chaud. 

Lorsque  les  engelures  sont  entamées,  il  faut,  après  le  bain,  faire 
une  petite  lotion  d’eau  saturnée  et  panser  avec  de  la  pommade  cam- 
phrée étendue  sur  du  papier  brouillard  qu’on  recouvre  avec  de  la 
charpie  avant  de  bander  la  plaie. 

Chez  quelques  personnes,  l’huile  de  laurier,  l’eau  de  Goulard, 
employées  en  compresses,  l’eau  de  mer,  celle  de  moule  ou  d’huîtres, 
employée  tiède,  en  bain  ou  en  lotions,  ou  encore  des  frictions  d’eau- 
de-vie  camphrée,  réussissent  bien.  Ce  n’est  que  par  expérience 
qu  on  peut  juger  de  l’efficacité  de  ces  remèdes.  Le  beurre  de  cacao 
remplace  avec  succès  la  graisse  de  volaille  crue. 

Les  bains  d’eau  de  son,  suivis  d’une  friction  de  graisse  de  volaille 
crue,  sont  très-salutaires  pour  la  guérison  des  crevasses  ou  gerçures 
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des  mains.  Il  n’est  pas  nécessaire  que  l’eau  soit  aussi  chaude  que 
pour  les  engelures.  Il  est  rare  que  des  gerçures  ne  soient  pas  guéries 
par  deux  ou  trois  bains  d’une  à deux  heures. 

Lorsque  ce  sont  les  lèvres  qui  sont  gercées,  on  peut  les  frotter 
avec  un  peu  de  beurre  de  cacao,  ou  encore  avec  de  la  graisse  de 
volaille  crue,  qu’on  présente  au  feu  un  instant  avant  de  l’employer. 
Il  vaut  encore  mieux  les  faire  tremper,  le  soir,  le  plus  longtemps 
possible,  dans  un  verre  d’eau  maintenue  tiède.  Au  sortir  de  ce  bain, 
on  essuie  bien  les  lèvres  avec  im  linge  doux  et  chaud,  et  on  les  en- 
duit de  cérat,  de  graisse  ou  de  pommade  camphrée;  puis  on  se 
couche.  Ce  moyen  est  excellent.  Il  réussit  encore  lorsqu’il  survient 
aux  lèvres  de  petites  boursouflures  qui  crèvent  et  forment  des  croûtes. 
C’est  surtout  au  moment  où  ces  boursouflures  apparaissent  que  le 
bain  prévient  leur  développement.  Le  même  moyen  peut  être  em- 
ployé pour  les  gerçures  au  nez. 

Entorses.  Une  entorse  cause  une  vive  douleur  et  peut  avoir  des 
suites  graves,  surtout  lorsqu’elle  se  produit  au  pied.  Aussitôt  qu’on 
éprouve  cet  accident,  on  peut  plonger  le  membre  atteint  dans  de 
l’eau  froide,  l’y  laisser  toute  une  journée  et  ne  l’en  retirer  que  pour 
le  couvrir  de  compresses  d’eau  froide.  Quelquefois,  lorsqu’on  suit 
exactement  cette  prescription,  le  mal  s’arrête  immédiatement,  ou, 
pour  mieux  dire,  l’inflammation,  qui  aggrave  beaucoup  le  danger, 
ne  se  manifeste  pas.  Mais  ce  moyen  ne  peut  être  employé  qu’à  l’ins- 
tant même.  11  suffit  alors,  pour  éviter  des  suites  fâcheuses,  de  se 
ménager,  mieux  encore  de  prendrg  un  repos  presque  absolu  d’abord, 
puis  moins  sévère  pendant  quelques  jours.  Lorsque  ce  remède  n’a 
pas  réussi,  ou  si  l’on  ne  veut  ou  ne  peut  pas  l’employer,  il  faut  se 
résigner  à un  repos  complet,  couvrir  de  cataplasmes  l’articulation, 
qui  enfle  beaucoup,  et,  si  la  douleur  continue  et  qu’il  se  manifeste 
de  la  Fougeur,  y appliquer  dix  ou  douze  sangsues,  laisser  couler  le 
sang,  puis  remettre  des  cataplasmes. 

Lorsque  l’enflure  diminue  et  qu’il  n’y  a plus  de  rougeur,  on  peut 
arroser  les  cataplasmes  avec  de  l’acétate  de  plomb  liquide  ou  de 
l’eau-de-vie  camphrée,  et  même  les  remplacer  par  des  compresses 
de  baume  du  Samaritain,  qui  se  compose  devin  rouge,  de  sucre  et 
d’un  peu  d’huile  battus  ensemble.  Mais  ces  moyens  employés  sans 
le  repos  seraient  à peu  près  nuis,  car  l’entorse  pésulte  d’une  lésion 
des  ligaments  que  le  temps  et  le  repos  peuvent  seuls  guérir,  et  qui 
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est  aggravée  par  l’état  inflammatoire  des  muscles.  Lorsque  l’inflam- 
mation a cessé  et  qu’il  ne  reste  que  de  la  faiblesse,  quelques  fric- 
tions d’eau-de-vie  camphrée  réussissent  ordinairement. 

les  entorses  sont  au  nombre  des  maux  pour  la  guérison  desquels 
les  rhabilleuses  ont  une  grande  réputation  ; elles  les  guérissent  en 
les  touchant  seulement.  Des  cures  aussi  miraculeuses  n’ont  lieu, 
comme  on  le  pense  bien,  que  lorsqu’il  n’existe  aucun  mal  ; c’est 
encore  un  préjugé  à combattre.  Les  gens  de  la  campagne,  à la 
moindre  torsion  d’un  membre,  croient  s’être  donné  une  entorse  véri- 
table ; mais,  je  le  répète,  une  entorse  véritable  est  tun  accident 
très-grave  et  très-douloureux. 

Eruption.  Dans  une  éruption  il  est  indispensable  de  mettre  le 
malade  au  lit,  de  le  préserver  du  contact  de  l’air  libre,  de  le  couvrir 
de  manière  à ce  qu’il  ait  chaud,  mais  non  pas  assez  pour  lui  occa- 
sionner de  la  transpiration  par  une  chaleur  forcée.  On  lui  fera  ob- 
server une  diète  modérée  ; s’il  y a fièvre  et  que  le  mal  se  prolonge, 
on  devra  appeler  un  médecin. 

Épilepsie  [haut-mal).  Le  malade  perd  connaissance  et  se  trouve 
en  proie  à des  convulsions  violentes;  le  visage  est  gonflé,  rouge  ou 
livide;  il  y a claquement  ou  grincement  des  dents,  et  les  spasmes 
des  muscles  déterminent  les  contorsions  les  plus  bizarres. 

Il  faut  placer  le  malade  sur  des  matelas,  à terre,  de  telle  sorte 
qu’il  ne  puisse  se  blesser,  desserrer  ou  ôter  les  vêtements  qui 
pourraient  le  gêner,  tenir  ses  mains  pour  l’empêcher  de  se  frapper, 
et  entourer  sa  tète  d’oreillers. 

Esquinancie,  voir  Gorge  (maux  de). 

Étourdissement.  Lorsqu’on  éprouve  un  étourdissement,  il  faut 
à l’instant  mettre  les  pieds  dans  de  l’eau  très-chaude,  à laquelle  on 
ajoute  12o  grammes  de  farine  de  moutarde,  et  les  y laisser  jusqu’à  ce 
qu’on  ressente  un  picotement  assez  sensible.  Si  la  digestion  n’était 
pas  terminée,  on  attendrait,  pour  mettre  les  pieds  à l’eau,  qu’elle 
le  fût.  Il  est  nécessaire  de  renouveler  les  bains  de  pieds,  parce  que 
leur  action  est  suivie  d’une  réaction  dont  il  faut  détruire  l’effet.  On 
peut  remplacer  les  bains  de  pieds,  quelquefois  difficiles  à donner  en 
pareils  cas,  par  des  sinapismes  répétés  aux  pieds  et  aux  jambes. 

On  découvre  la  tète  du  malade,  et,  s’il  désire  se  coucher,  on  le 
tient  au  lit  la  tète  très-haute.  On  lui  couvre  assez  le  corps  pour 
qu’il  n’ait  pas  froid,  surtout  aux  pieds.  Il  est  convenable  de  bassi- 
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ner  le  lit,  mais  à la  partie  inférieure  seulement.  Il  ne  faut  pas  priver 
le  malade  d’air  ; à cet  effet  on  tient  la  fenêtre  de  sa  chambre  ou-  I 
verte,  à moins  qu’il  ne  fasse  très-froid. 

La  diète  la  plus  sévère  doit  être  observée  ; il  faut  dégager  le  j 
ventre  au  moyen  d’un  lavement  auquel  on  peut  ajouter  une  cuil- 
lerée de  sel  commun  ou  la  même  quantité  de  miel  ; on  peut  même  i 
placer  sur  la  tête  et  $ur  le  front  du  malade  des  compresses  d’eau 
froide  souvent  renouvelées  ; enfin  on  applique  des  cataplasmes  de 
moutarde  aux  jambes;  on  les  y laisse  peu  de  temps,  pour  les  mettre 
aux  pieds  une  heure  ou  deux  plus  tard.  Si  le  malade  ne  veut  pas  se 
coucher,  il  faut  l’engager  à sortir  pour  prendre  un  exercice  modéré  ; 
mais  il  ne  faut  pas  le  laisser  sortir  seul. 

Si  l’on  se  trouvait  dans  l’impossibilité  de  recevoir  promptement 
les  secours  d’un  homme  de  l’art,  et  que  l’étourdissement  continuât 
ou  se  renouvelât,  il  faudrait  appliquer  dix  sangsues  à l’anus;  mais, 
je  le  répète,  il  ne  faut  recourir  à ce  moyen  que  dans  le  cas  où  l’on 
ne  pourrait  avoir  un  médecin. 

Évanouissement.  Dans  un  évanouissement,  il  faut  d’abord  dé- 
nouer tous  les  liens  des  vêtements  du  malade,  sans  oublier  les  jar- 
retières ; puis  le  coucher  horizontalement,  dût-on  l’étendre  par  terre 
à défaut  de  lit.  C’est,  en  effet,  un  très-grand  tort  d’asseoir  les  per- 
sonnes évanouies  ; cette  position  prolonge  l’évanouissement,  tandjs 
qu’il  suffit  presque  toujours  de  la  position  horizontale  pour  le  faire 
cesser.  On  s’empresse  ensuite  de  lui  donner  de  l’air,  en  établissant 
au  besoin  un  courant  dans  l’appartement  ; puis  on  lui  jette  avec  les 
doigts  quelques  gouttes  d’eau  sur  le  visage  ; on  le  frappe  légèrement 
dans  la  paume  des  mains  ; on  lui  fait  respirer  du  vinaigre,  dont  on 
lui» frictionne  les  tempes.  L’inhalation  du  vinaigre  desquatre  voleurs 
ou  du  sel  radical,  les  frictions  avec  un  morceau  d’étoffe  de  laine  sur 
les  jambes,  les  cuisses  et  les  bras,  sont  encore  des  moyens  de  faire 
cesser  un  évanouissement.  Mais  le  meilleur  de  tous,  le  seul  réelle- 
ment efficace,  c’est  de  coucher  le  malade  de  manière  à ce  que  la 
tête  soit  aussi  déclive  que  possible,  les  bras  levés,  le  tronc  même  et 
les  membres  inférieurs  légèrement  soulevés,  pour  que  tout  le  sang 
gagne  la  tète.  Il  faut  surtout  ne  pas  oublier  que  dans  ces  cas  une 
saignée  peut  être  mortelle. 

Si  l’évanouissement  a été  long  ou  s’il  se  renouvelle  sans  qu'il  soit 
possible  d’assigner  une  cause  certaine  à cet  état  extraordinaire,  il 
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faut  sans  hésiter  avoir  recours  au  médecin,  lors  même  que  le  malade, 
après  avoir  repris  connaissance,  se  trouverait  soulagé. 

Lorsqu'une  chute  cause  un  évanouissement,  c’est  ordinairement 
par  suite  de  la  commotion  qu’a  éprouvée  le  cerveau.  Après  avoir 
traité  l’évanouissement  comme  je  viens  de  l’indiquer,  il  faut  mettre 
les  pieds  dans  de  l’eau  très-chaude,  pendant  cinq  ou  six  minutes, 
renouveler  ce  bain  trois  ou  quatre  heures  après,  et  observer  une 
diète  sévère.  Si  l’état  de  malaise  persiste,  il  faut  appeler  un  mé- 
decin sans  tarder  ; une  saignée  ou  l’application  de  sangsues  pourrait 
être  nécessaire.  L’emploi  de  la  teinture  d ’ arnica,  dont  j’ai  parlé  pré- 
cédemment, tant  à l’intérieur  qu’à  l’extérieur,  peut  encore  produire 
de  très-bons  effets. 


F 

Fièvre.  Lorsqu’une  personne  est  atteinte  delà  fièvre,  la  diète  et 
le  repos  sont  le  premier  traitement  à appliquer;  si  la  fièvre  est  forte 
ou  accompagnée  de  symptômes  fâcheux,  la  diète  doit  être  absolue 
et  le  malade  doit  garder  le  lit.  La  seule  boisson  qu’on  puisse  lui  don- 
ner sans  inconvénient,  car  même  dans  la  diète  la  plus  sévère  il  faut 
boire,  c’est  de  l’eau  légèrement  sucrée,  tiède  ou  au  moins  dégourdie. 
La  diète  et  le  repos,  qui  constituent  à peu  près  toute  la  médecine 
. naturelle  que  nous  voyons  mettre  en  pratique  avec  une  sagesse  ins- 
tinctive par  les  animaux,  suffiraient  souvent  pour  éviter  beaucoup 
de  maladies  et  de  graves  accidents. 

Lorsqu’il  se  manifeste  une  grande  douleur,  avec  chaleur  brûlante 
à la  tête,  accompagnée  de  fièvre,  on  peut  donner  d’abord  un  bain  de 
pieds  jusqu’au-dessus  de  la  cheville  avec  de  l’eau  très-chaude,  ai- 
guisée, si  l’on  veut,  à l’aide  de  200  ou  250  grammes  de  sel , ou  de  deux 
ou  trois  bonnes  pelletées  de  cendre  de  bois  qu’on  fait  bouillir  quel- 
ques instants  dans  l’eau  avant  d’y  plonger  les  pieds;  on  renouvelle 
ce  bain  au  bout  de  trois  ou  quatre  heures.  La  même  eau  peut  servir 
dans  ce  cas.  La  durée  de  ce  bain  de  pieds  ne  doit  pas  dépasser  or- 
dinairement dix  à quinze  minutes;  cependant,  si  le  malade  en  éprou- 
vait beaucoup  de  soulagement,  on  pourrait  la  prolonger  pendant 
vingt  ou  vingt-cinq  minutes.  On  a soin  de  réchauffer  souvent  l’eau, 
afin  de  déterminer  une  forte  rougeur  aux  pieds  et  aux  jambes.  Après 
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ce  bain,  on  essuie  parfaitement  les  pieds  et  on  les  couvre  de  bas  de  ; 
laine.  On  peut  aussi  donner  un  lavement  : l’état  de  réplétion  des  in- 
testins augmente  beaucoup  le  mal  de  tête.  Si  le  mal  continue  et  ! 
qu’on  ne  puisse  avoir  immédiatement  la  visite  d’un  médecin,  dans  J 
le  cas  où  il  ne  se  manifesterait  pas  d’autres  symptômes,  quoique  la  : 
douleur  s’étende  dans  tout  le  cerveau,  on  peut  avoir  recours  à l’ap-  : 
plication  de  quelques  sangsues  derrière  les  oreilles  ; on  peut  aussi  i 
en  mettre  une  ou  deux  dans  les  narines. 

Lorsque  le  sang  a cessé  de  couler,  il  faut  donner  un  bain  de  pieds  ) 
d’eau  bien  chaude,  d’une  durée  de  cinq  à six  minutes,  et  le  répéter 
deux  ou  trois  heures  après,  afin  d’éviter  la  réaction  sur  le  cerveau,  i 

S’il  y a des  spasmes  ou  des  vomissements,  on  peut  donner  de  j 
l’eau  sucrée  à laquelle  on  ajoute  une  ou  deux  cuillerées  djeau  de 
fleurs  d’oranger. 

Les  enfants  et  les  jeunes  gens  sont  fort  sujets  à des  inflammations  ; 
cérébrales  qui  sont  très-graves,  et  pour  lesquelles  il  est  urgent  d’ap-  i 
peler  en  hâte  un  médecin. 

Fièvres  intermittentes.  Lorsque  ces  fièvres  régnent  et  sont  bien 
caractérisées  par  des  mouvements  de  fièvre  revenant  à un  ou  deux  ; 
jours  d’intervalle,  on  peut  risquer  d’administrer  le  sulfate  de  quinine,  | 
surtout  aux  habitants  de  la  campagne,  qui  resteraient  indéfiniment  i 
en  proie  à une  fièvre  intermittente  plutôt  que  de  recourir  à un  mé-  j 
decin.  Pendant  l’accès  on  se  borne  à faire  boire  de  la  tisane  d’orge 
sucrée  soit  avec  du  sucre,  soit  avec  du  miel,  soit  enfin  avec  un  peu  , 
déraciné  de  réglisse  qu’on  y mêle  en  la  faisant  bouillir.  Aussitôt 
après  l’accès,  on  peut  donner,  pour  un  homme,  90  centigrammes  f 
(18  grains)  de  sulfate  de  quinine;  pour  une  femme,  75  centigr.  (15  I 
grains);  pour  un  enfant,  de  20  à 40  centigr.  (4  à 8 grains),  selon  , 
l’âge.  On  divise  ces  quantités  en  six  doses,  dont  les  deux  premières  !■ 
doivent  en  contenir  la  moitié,  et  les  quatre  autres  chacune  le  demi-  ! 
quart.  Les  deux  premières  doses  se  prennent  à jeun,  à une  heure  f 
d’intervalle  ; une  heure  ou  une  heure  et  demie  après  l’absorption,  on 
donne  un  peu  de  bouillon,  ou,  à défaut  de  bouillon,  deux  ou  trois  * 
tranches  minces  de  pain  trempées  dans  de  la  soupe.  Les  deux  doses  t 
suivantes  se'  prennent  deux  heures  après  cette  petite  soupe,  à une  < 
heure  d’intervalle.  On  peut,  une  heure  plus  tard,  donner  un  repas 
un  peu  plus  copieux,  quoique  encore  fort  léger.  Enfin,  après  deux 
autres  heures  d’intervalle,  on  avale  les  deux  dernières  doses,  aux- 
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quelles  succède,  au  bout  d’une  heure,  un  nouveau  repas.  Dans  une 
fièvre  intermittente  simple,  il  n’est  pas  nécessaire  d’observer  une 
diète  sévère  ; mais  il  faut  éviter  le  laitage,  et  surtout  les  fruits  doux, 
comme  les  prunes,  le  melon,  les  figues,  les  poires,  et  particulière- 
ment les  fruits  verts;  quelques  fruits  rouges  et  du  raisin  très-mûr 
ne  peuvent  faire  mal. 

11  est  rare  que  les  accès  de  fièvre  ne  cèdent  pas  à cette  médica- 
tion ; le  malade  peut  la  compléter  en  prenant  quelques  tasses  de  chi- 
corée sauvage  le  matin  à jeun.  Mais  il  arrive  très-souvent  que,  si 
l’on  se  borne  à ce  premier  traitement,  la  fièvre  reparaît  au  bout 
d’un  certain  temps;  il  faut  prévenir  son  retour  par  une  nouvelle  in- 
gestion de  sulfate  de  quinine  à dose  moins  élevée.  On  prend  ordi- 
nairement cette  seconde  dose  huit  ou  dix  jours  après  la  première, 
en  observant  la  même  proportion  ; la  quantité  de  sulfate  de  quinine 
peut  cette  fois  être  diminuée  d’un  quart.  A moins  que  la  fièvre  ne 
soit  très-opiniâtre,  elle  cède  à ce  traitement.  Lorsqu’elle  persiste,  il 
faut  recourir  à une  troisième,  souvent  à une  quatrième  dose,  et  plus 
encore,  de  sulfate  de  quinine.  Les  proportions  doivent  être  les  mê- 
mes que  pour  la  seconde.  On  peut  reculer  d’un  ou  deux  jours  l’époque 
de  l’emploi  de  chaque  médication.  On  doit  cependant  observer,  chez 
les  enfants  surtout,  si,  après  l’accès  de  fièvre,  la  pointe  et  les  bords 
de  la  langue  ne  restent  pas  rouges;  il  y aurait  alors  inconvénient  à 
administrer  le  sulfate  de  quinine  sans  avoir  consulté  un  médecin, 
comme  aussi  dans  le  cas  où  les  accès  de  fièvre  ne  sont  pas  assez 
tranchés  pour  offrir  bien  nettement  le  caractère  de  la  fièvre  inter- 
mittente. 

Pour  faciliter  l’emploi  du  sulfate  de  quinine,  dont  l’amertume  est 
insupportable,  on  peut  lui  donner  la  forme  de  pilules;  on  en  trouve 
la  formule  au  Manuel  de  Pharmacie.  On  place  la  pilule  dans  une 
cuillerée  d’eau  qu’on  avale  avec  elle,  puis  on  boit  un  demi-verre  d’eau 
sucrée  aussitôt  après.  II  vaut  encore  mieux  faire  prendre  le  sulfate 
de  quinine  enveloppé  dans  un  morceau  de  pain  à chanter  préalable- 
ment mouillé;  il  n’est  pas  alors  beaucoup  plus  difficile  à avaler  qu’en 
pilule,  et  il  n’arrive  pas  en  masse  sur  un  seul  point  de  l’estomac, 
parce  que  la  fragile  enveloppe  qui  le  recèle  se  déchire  facilement. 

Les  mêmes  doses  que  celles  que  je  viens  d’indiquer,  versées  dans 
un  demi-lavement,  auquel  on  ajoute  2 ou  3 gouttes  de  laudanum 
pour  un  enfant  et  4 à 5 pour  un  adulte,  coupent  également  la  fièvre. 
II.  32 
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Enfin,  pour  les  enfants  très-jeunes,  on  peut  employer  le  sulfate 
de  quinine  sous  la  forme  d’une  pommade  composée  de  2 grammes 
de  sulfate  de  quinine  et  de  \ 6 grammes  de  graisse  douce  ; on  en  fait 
des  frictions  deux  fois  par  jour  sous  les  aisselles,  aux  poignets  et 
au  creux  de  l’estomac.  On  cesse  les  frictions  pendant  la  fièvre,  car 
ce  médicament  n’agit  point  lorsqu’il  est  pris  pendant  l’accès,  sous  t 
quelque  forme  qu’on  l'administre. 

Le  sulfate  de  quinine  agit  souvent  beaucoup  plus  efficacement 
quand  il  est  dissous  idans  quelques  gouttes  de  jus  de  citron  ; cette 
préparation  en  diminue  le  volume;  il  est  bon  de  l’adopter  dans  la 
médecine  familière,  même  pour  l’administrer  en  lavement.  Après 
l’avoir  pesé,  on  le  place  à la'pointe  d’une  cuiller;  puis  on  presse  au- 
dessus  un  morceau  de  citron  coupé  en  deux  ; quatre  ou  cinq  gouttes 
de  cet  acide  suffisent  pour  dissoudre  40  centigrammes  de  sulfate  de 
quinine.  On  opère  le  mélange  avec  un  petit  instrument  quelconque  ; 
les  cristaux  du  sel  se  dissolvent  et  forment  une  espèce  de  pâte  qui 
durcit  rapidement;  il  faut  l’employer  avant  qu’elle  ait  pris  trop  de 
consistance. 

Si,  dans  un  premier  accès  de  fièvre,  on  voyait  survenir  un  délire 
violent,  un  assoupissement  profond,  des  convulsions  ou  tout  autre 
symptôme  grave  qui  n’appartînt  pas  en  propre  à la  fièvre  inter- 
mittente, il  faudrait  se  hâter  d’appeler  un  médecin,  alors  même 
qu’après  un  certain  temps  ces  symptômes  auraient  plus  ou  moins 
complètement  disparu,  parce  qu’ alors  la  fièvre  a de  la  tendance  à 
revêtir  le  caractère  pernicieux,  que  la  rémission  peut  être  de  courte 
durée,  et  qu’un  second  ou  un  troisième  accès  pourrait  causer  la 
mort.  Ce  précepte  doit  être  surtout  présent  à l’esprit  de  ceux  qui 
habitent  un  pays  où  la  fièvre  intermittente  est  endémique,  c’est-à- 
dire  règne  constamment.  Il  faut  aussi  se  rappeler  qu’il  vaut  cent  fois 
mieux  donner  le  sulfate  de  quinine  inutilement  que  d’omettre  une 
seule  fois  do  l’employer  quand  il  est  nécessaire,  et  que,  dans  les 
cas  graves  et  pressants  dont  il  vient  d’être  question,  il  n’y  a pas  à 
choisir  son  moment,  mais  qu’il  faut  appliquer  le  remède  dès  qu'on 
s’aperçoit  du  danger  et  qu’on  soupçonne  le  caractère  dangereux  de 
la  maladie-. 

Foulure,  voir  Entorse. 

Fracture  et  luxation.  Lorsqu’un  accident  a déterminé  la  fracture 
ou  la  luxation  d’un  membre,  toute  tentative  pour  réparer  le  mal  sans 
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le  secours  d’un  médecin  [serait  téméraire;  les  gens  de  l’art  peuvent 
seuls  parvenir  à réparer  un  si  grand  désordre.  Il  faut  se  [borner  à 
coucher  le  malade,  lui  faire  observer  une  immobilité  complète  et  le 
mettre  à la  diète  la  plus  sévère,  en  lui  donnant  seulement  pour 
boisson  un  peu  d’eau  sucrée.  Il  importe  de  prévenir,  pour  le  modérer, 
l'accès  de  fièvre  qui  suit  nécessairement  ces  accidents,  et  la  diète 
est  un  des  moyens  les  plus  efficaces  pour  eh  diminuer  l’intensité.  Au 
surplus,  il  faut  avant  tout  rassurer  le  malade.  Ces  accidents  ont 
perdu  une  grande  partie  de  leur  gravité  par  suite  des  progrès  que  la 
chirurgie  a faits  dans  ces  derniers  temps.  Il  est  rare  aujourd’hui 
qu’une  fracture  bien  traitée  laisse  des  traces. 

Je  ne  passerai  pas  sous  silence  le  singulier  et  barbare  préjugé 
qui  porte  une  foule  de  personnes,  au  nombre  desquelles  on  pourrait 
en  compter  qui  n’appartiennent  pas  aux  classes  de  la  société  répu- 
tées les  moins  éclairées,  penser  que  les  médecins  ne  savent  pas 
soigner  les  accidents  dont  je  viens  de  parler,  et  qu’il  vaut  mieux, 
pour  remettre  un  membre,  avoir  recours  à des  commères  appelées 
dans  certains  pays  rhabilleuses  ou  rebouteuses , et  qui  sont  sou- 
vent les  femmes  des  bourreaux.  Cette  opinion  est  tellement  accré- 
ditée chez  les  habitants  des  campagnes  qu’il  est  presque  impossible 
de  la  détruire.  Les  accidents  graves  et  multipliés  dont  elle  est  la 
source  ne  peuvent  dessiller  les  yeux  des  personnes  prévenues,  et 
une  seule  guérison  due  au  hasard  ou  à l’action  de  la  nature  les 
fortifie  d’une  manière  fatale  dans  ce  déplorable  préjugé.  Cette  con- 
fiance dans  les  rhabilleuses , que  la  loi  ne  poursuit  pas  avec  assez 
de  rigueur,  ne  s’arrête  pas  toujours  aux  accidents  dont  je  viens 
de  parler  ; beaucoup  de  pauvres  ignorants  vont  livrer  leur  exis- 
tence ou  celle  de  leurs  enfants  à ces  bourreaux  femelles,  qui  em- 
ploient souvent  les  moyens  les  plus  violents  pour  guérir  un  mal 
dont  elles  sont  loin  de  connaître  la  cause.  La  confiance  qu’elles 
inspirent  est  telle  qu’au  moindre  coup,  à la  plus  légère  douleur, 
souvent  exagérée  par  l’imagination  de  ces  pauvres  gens,  ils  se 
croient  une  côte  enfoncée , un  membre  démis,  ou  une  maladie  mor- 
telle, qu’ils  vont  soumettre  au  traitement  de  la  rhabilleuse.  Comme 
il  ne  lui  est  pas  difficile  de  guérir  un  mal  qui  n’existe  pas,  sa  ré- 
putation grandit  et  s’enracine  dans  ces  esprits  crédules.  C’est  un 
devoir  pour  une  maîtresse  de  maison  de  combattre  un  préjugé 
si  fatal  a l’humanité  ; l’influence  que  sa  position  lui  donne  et  la 
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douce  persuasion  de  ses  paroles  peuvent  le  détruire  chez  les  habi- 
tants de  la  campagne  assez  heureux  pour  recevoir  ses  soins,  ses 
conseils  et  ses  secours. 

Fraîcheurs,  voir  Rhumatisme. 

Furoncles,  VOIT  Clous. 


G 


Gerçures,  voir  Engelures. 

Gorge  ( Maux  dé).  Les  maux  de  gorge  sont  souvent  très-graves; 
chez  les  enfants,  ils  peuvent  être  le  symptôme  du  croup  ou  des  an- 
gines couenneuses  ; chez  les  adultes,  ils.  peuvent  annoncer,  soit 
cette  dernière  maladie,  soit  une  esquinancie.  Il  est  donc  toujours  1 
sage  d’appeler  un  médecin  au  début  d’un  violent  mal  de  gorge.  Si 
la  douleur  n’est  pas  aiguë,  il  faut  d’abord  garnir  le  cou  d’une  cra- 
vate chaude,  en  étoffe  de  laine,  sous  laquelle  on  peut  mettre  un 
peu  de  laine  en  poil.  On  fait  prendre,  en  outre,  quelques  bains  de 
pieds  bien  chauds,  auxquels  on  peut  ajouter  125  grammes  de  sel 
ou  de  la  cendre;  on  met  au  bas  des  jambes  et  aux  pieds  des  cata- 
plasmes composés  de  3 parties  de  farine  de  lin  et  de  1 partie  de  fa- 
rine de  moutarde,  qu’on  laisse  aussi  longtemps  que  le  malade  peut 
les  supporter,  et  qu’on  renouvelle  deux  fois  au  moins  dans  les  vingt- 
quatre  heures.  Une  diète  absolue  doit  être  observée,  mais  on  peut 
donner  quelques  boissons  adoucissantes.  Si  le  mal  n’est  pas  assez 
grave  pour  exiger  une  diète  sévère,  on  se  borne  à quelques  potages 
légers  ; les  potages  au  lait  sont,  dans  ce  cas,  les  plus  convenables. 

Il  faut  aussi  avoir  soin  de  tenir  le  ventre  très-libre,  et  pour  cela 
donner  un  lavement  chaque  jour. 

Il  est  indispensable  d’examiner  la  gorge  de  la  personne  indisposée 
en  appuyant  le  manche  d’une  cuiller  sur  la  langue,  car  il  ne  faut 
pas  s’en  rapporter  au  peu  de  gravité  apparente  du  mal.  Quand  la 
voix  prend  un  son  étrange,  il  faut  examiner  avec  soin  les  amyg- 
dales, le  voile  du  palais,  la  luette,  et,  à la  moindre  apparence  de 
taches  grises  ou  blanchâtres,  appeler  le  médecin,’ une  cautérisation 
soigneuse  étant  le  seul  moyen  qui  ait  une  efficacité  incontestable. 
Quand  à l’étrangeté  de  la  voix  chez  le  malade  se  mêlent  une 
grande  oppression  ou  des  suffocations,  et  que  l’intérieur  de  la  gorge 
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ne  montre  point  des  taches,  mais  de  la  rougeur  aux  amygdales,  on 
applique  une,  deux  ou  trois  sangsues  à un  enfant,  sept  ou  huit  à 
un  adulte,  au-dessous  de  la  mâchoire,  sur  le  cou,  en  attendant  le 
médecin,  dans  le  cas  où  l’on  craindrait  de  ne  le  point  voir  arriver 
promptement. 

Avant  la  venue  du  médecin,  un  remède  presque  toujours  utile, 
jamais  dangereux,  que  peut  se  permettre  la  médecine  domestique, 
est  un  vomitif,  l’ipécacuanha  par  exemple , administré  à la  dose 
de  'I  gramme  pour  les  adultes,  de  2 à 5 décigrammes  pour  les  en- 
fants, le  tout  pris  en  trois  fois,  à une  demi-heure  d’intervalle. 

Si  l’on  aperçoit  des.  aphthes  à l’entrée  de  la  gorge,  l’emploi  de 
gargarismes  composés  d’une  décoction  de  feuilles  de  ronces  ou  de 
pétales  de  roses  rouges,  sucrée  avec  du  miel,  ou  enfin  du  miel  rosat 
étendu  d’eau,  seraient  très-convenables  ; un  peu  d’eau  légèrement 
vinaigrée  serait  également  bien  appropriée  à la  circonstance.  S’il  y 
a gonflement  des  glandes  sous  la  mâchoire,  au  bas  des  oreilles,  on 
peut  appliquer  des  cataplasmes. 


H 

Hémorrhagies.  Dans  les  hémorrhagies  nasales,  il  est  bon  de 
mettre  les  mains  dans  des  vases  contenant  de  l’eau  très-chaude, 
dont  on  entretient  la  température.  Un  bain  de  pieds  avec  un  peu  de 
moutarde  produit  souvent  un  bon  effet.  On  peut  aussi  faire  lever  les 
bras  du  malade  verticalement  et  les  tenir  le  plus  longtemps  possible 
dans  cette  position,  surtout  le  bras  gauche;  serrer  avec  un  doigt  la 
narine  par  laquelle  s’écoule  le  sang,  ou  les  deux  narines,  de  manière 
à les  comprimer  ; faire  aspirer  de  l’eau  froide  vinaigrée  ; poser 
sur  le  front  une  compresse  imbibée  d’eau  froide  ou  sur  laquelle  on 
verse  un  peu  d’éther,  et  la  renouveler  souvent.  Si  l’hémorrhagie 
continue,  on  peut  appliquer  sur  la  colonne  vertébrale,  au-dessous 
de  la  nuque,  une  compresse  d’eau  froide  vinaigrée  ; mais  ce  moyen, 
offrant  quelques  dangers,  ne  doit  être  employé  qu  avec  circonspec- 
tion ; il  vaut  beaucoup  mieux  appeler  au  plus  vite  un  médecin. 

Dans  une  hémorrhagie  causée  par  un  accident  quelconque,  on 
doit  bander  la  plaie  comme  une  saignée,  en  appliquant  dessus  un 
tampon  de  linge  ou  de  charpie,  exiger  le  repos  et  surtout  calmer 
32. 
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l’imagination  du  malade  ; car  l’agitation  morale  influe  beaucoup  sur 
la  circulation  du  sang.  Si  l’hémorrhagie  n’est  pas  arrêtée  par  ce 
moyen  simple,  c’est  qu’un  gros  vaisseau  est  lésé  ; il  faut  alors  lier 
fortement  le  membre  au-dessus  de  la  blessure,  le  garrotter,  pour 
ainsi  dire  ; mais  cette  ligature  ne  peut  être  que  provisoire  et  ne  doit 
subsister  que  pendant  le  temps  strictement  nécessaire  pour  qu’on 
puisse  aller  en  toute  hâte  chercher  un  chirurgien. 

Quelques  instants  après  l’extraction  d’une  dent,  s’il  se  manifeste 
une  hémorrhagie,  il  faut  boucher  la  gencive  avec  de  la  cire  un  peu 
ramollie  par  la  chaleur,  et  faire  peser  sur  cette  cire  la  dent  supé- 
rieure ou  inférieure,  selon  la  place  où  la  dent  a été  arrachée,  en 
tenant  la  bouche  exactement  fermée.  S’il  s’agit  d’un  enfant  dont  on 
ne  puisse  pas  espérer  obtenir  cet  assujettissement,  on  ûxe  la  mâ- 
choire inférieure  en  passant  en  dessous  un  mouchoir  qu’on  attache 
fortement  sur  la  tête.  A défaut  de  cire  on  peut  employer  du  coton 
en  poil  ou  de  l’amadou  ; on  superpose  plusieurs  petits  morceaux  de 
l’un  ou  de  l’autre,  qu’on  place  exactement  au-dessus  du  niveau  de 
la  couronne  des  autres  dents,  puis  on  serre  la  mâchoire.  Il  faut 
veiller  aussi  à ce  que  l’enfant  ne  suce  pas  le  sang  qui  s’écoule  de 
la  gencive,  ce  qui  pourrait  faire  croire,  à tort,  que  l’hémorrhagie  a 
cessé.  Cette  succion  d’ailleurs  est  dangereuse. 

Si  l’on  ne  peut,  par  les  moyens  ordinaires  (amadou,  linge  brûlé, 
colophane,  alun  en  poudre,  etc.),  arrêter  le  sang  qui  provient  de  la 
piqûre  des  sangsues,  un  bon  moyen  d’y  parvenir  consiste  à faire 
à la  peau  un  pli  comprenant  toute  la  profondeur  de  la  piqûre,  et  à 
la  tenir  légèrement  comprimée  entre  deux  doigts  pendant  une  heure 
et  plus,  si  cela  est  nécessaire. 

Hernie.  Lorsqu’une  hernie  se  manifeste,  il  faut  d’abord  se  cou- 
cher pour  en  obtenir  sur-le-champ  la  réduction,  si  cela  est  possible  ; 
on  soulève  les  reins  en  renversant  le  buste  en  arrière,  on  plie  les 
jambes  et  on  exerce  une  pression  très-légère  sur  la  hernie.  Ln  bain 
entier  la  réduit  souvent;  dans  tous  les  cas  il  ne  peut  être  qu’utile. 

Si  enfin  elle  ne  rentre  pas  ou  si  elle  rentre  difficilement,  il  faut  ail 
plus  vite  appeler  un  médecin  ; lui  seul  peut  employer  les  moyens 
convenables.  Il  serait  très-dangereux  de  chercher  à réduire  une 
hernie  de  force.  L’application  d’un  bandage  est  indispensable,  mais 
il  ne  faut  pas  le  placer  sans  avoir  pris  l’avis  d’un  médecin. 

* 
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Incontinence  d’urine  pendant  le  sommeil.  L’incontinence  d U- 
rine  peut  être  due  à différentes  causes,  dont  plusieurs  ne  peuvent 
disparaître  que  sous  l’influence  d’un  traitement  médical  ; mais  elle 
est  souvent  occasionnée,  pendant  le  sommeil,  par  la  position  qu’on 
occupe  dans  le  lit,  lorsqu’on  a l’habitude  de  se  coucher  sur  le  dos. 
Pour  remédier  à cette  fâcheuse  indisposition,  on  enfile  un  bouchon 
de  liège  dans  une  bonne  ficelle,  dont  on  attache  les  deux  bouts,  qui 
doivent  dépasser  le  bouchon  de  4 à 5 centimètres,  à deux  rubans 
un  peu  larges.  Au  moment  de  se  coucher,  on  fixe  ce  bouchon  derrière 
le  dos,  à hauteur  de  ceinture,  au  moyen  des  deux  rubans;  si,  pen- 
dant le  sommeil,  on  vient  à se  mettre  sur  le  dos,  la  petite  douleur 
qu’occasionne  la  présence  du  bouchon  s’y  oppose  le  plus  souvent, 
même  sans  réveiller  le  sujet,  et,  généralement,  l’accident  redouté 
cesse  de  se  produire.  Ce  moyen  est  employé  à l’hôpital  des  enfants, 
à Paris,  avec  le  plus  grand  succès.  J’y  ai  eu  recours  pour  une 
jeune  fille  de  seize  ans  qui  avait  été  traitée  inutilement  par  un 
médecin;  il  a parfaitement  réussi. 

Indigestion.  Lorsqu’une  indigestion  cause  des  vomissements,  il 
faut  laisser  l’estomac  se  débarrasser,  et,  loin  de  chercher  à les  arrê- 
ter, les  faciliter  par  l’emploi  de  l’eau  tiède.  On  peut  ensuite  donner 
un  peu  d’eau  sucrée  froide  avec  quelques  gouttes  d’eau  de  fleurs 
d’oranger.  Je  préfère  cette  boisson  au  thé,  après  des  vomissements, 
parce  qu’on  a surtout  besoin  de  calmer  l’estomac,  qui  vient  d’éprou- 
ver une  violente  secousse.  Le  thé  facilite  ordinairement  la  diges- 
tion ; mais,  dans  le  cas  de  vomissement,  la  digestion  est,  pour  ainsi 
dire,  faite,  et  le  thé  est  légèrement  excitant.  Le  repos  après  la  crise 
et  la  diète  presque  absolue  le  jour  suivant,  puis  moins  sévère  le  sur- 
lendemain, sont  les  plus  sûrs  moyens  de  rétablir  la  santé.  Chez  les 
enfants,  les  indigestions  sont  presque  toujours  suivies  d’irritation  à 
l’estomac  ou  aux  intestins  ; on  peut,  en  les  couchant  le  soir,  leur 
mettre  sur  l’estomac  et  le  haut  du  ventre  un  cataplasme  de  farine 
de  graine  de  iin,  leur  faire  prendre  un  ou  deux  bains  et  de  petits 
lavements  d’eau  de  guimauve. 

indiipo&ition,  Lorsqu’on  éprouve  un  dérangement  deslomao 
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causé  par  une*mauvaise  digestion,  et  qu’il  s’y  joint  un  cours  de 
ventre,  ce  serait  une  faute  que  de  chercher  à prendre  des  médica- 
ments pour  rétablir  l’équilibre.  Que  le  mal  provienne  d’un  mets  in- 
digeste ou  d’un  excès  d’alimentation,  ou  enfin  de  ce  que  la  diges- 
tion a été  troublée  par  une  cause  quelconque,  le  parti  le  plus  sage 
est  de  se  mettre  à la  diète  absolue  pendant  un  jour,  en  se  conten- 
tant de  boire  du  thé  très-léger  ou  de  l’eau  sucrée.  Le  jour  suivant, 
il  est  bon  de  prendre  seulement  un  ou  deux  petits  potages,  et  de  ne 
revenir  à l’alimentation  habituelle  que  si  la  faim  devient  très-impé- 
rieuse. Le  repos  des  organes  digestifs  leur  rend  bientôt  l’activité 
qu’ils  avaient  perdue.  Un  ou  deux  demi-lavements  ne  peuvent  qu’être 
utiles,  en  cas  def  constipation  comme  en  cas  de  relâchement.  Voir 
Malaise. 

Insomnie.  Une  insomnie  ou  un  affaissement  prolongé  sont  des  i 
symptômes  qui  doivent  éveiller  l’attention.  Dans  le  premier  cas,  des 
bains  de  pieds,  un  peu  d’exercice,  une  diète  modérée,  sont  les  seuls 
moyens  à employer  sans  les  conseils  d’un  médecin. 

L 

Luxation,  voir  Fracture. 

M 

Malaise.  Lorsqu’on  est  atteint  d’une  indisposition  qui  ne  parait 
pas  grave,  il  convient  de  se  mettre  à la  diète,  bien  qu’elle  puisse  ne 
pas  être  absolue,  de  se  borner  à boire  de  l’eau  sucrée  et  un  peu  de 
bouillon,  et  de  se  reposer,  sans  cependant  se  mettre  au  lit;  si  le 
malaise  persiste  après  plusieurs  jours  do  ce  régime,  il  est  dû  à une 
cause  inconnue,  qui  ne  peut  être  découverte  que  par  un  médecin. 
Voir  Indisposition. 

Maux  blancs.  Les  maux  blancs  se  manifestent  ordinairement  aux 
doigts.  Les  meilleurs  remèdes  sont  sans  contredit  les  cataplasmes 
émollients,  et  des  bains  locaux  d’eau  tiède  pendant  deux  ou  trois 
heures  tous  les  jours.  Avant  le  pansement  il  faut  faire  couler  1 eau 
sur  la' plaie  pendant  au  moins  dix  minutes,  et  percer  le  mal  aussitôt 
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qu’il  est  blanc.  S’il  ne  guérit  pas  par  ce  moyen,  c’est  qu’il  est  de 
nature  grave,  et  il  faut  alors  le  faire  visiter  par  un  médecin,  qui 
l’ouvre  ou  emploie  d’autres  moyens  curatifs. 

Les  maux  d’aventure , ou  maux  blancs , sont  encore  du  trop 
vaste  domaine  du  commérage.  On  attribue  à une  foule  de  plantes 
des  propriétés  admirables  pour  leur  guérison  ; la  vertu  la  plus  pré- 
cieuse que  je  puisse  leur  trouver  serait  de  ne  pas  aggraver  le  mal. 
Je  conseille  de  traiter  tout  simplement  les  maux  d’aventure  comme 
les  furoncles  ; j’engage  seulement  à faire  un  usage  bien  plus  fréquent 
des  lotions,  des  bains  généraux  et  des  bains  locaux,  si  le  mal  affecte 
un  membre  qu’on  puisse  baigner  isolément.  Le  plus  souvent  le  mal 
survient  aux  doigts;  alors  il  est  très-facile  de  baigner  la  main  tout 
entière.  Je  ne  saurais  dire  combien  de  guérisons  j’ai  obtenues,  dans 
des  maux  d’aventure  assez  graves  et  fort  tenaces,  par  le  seul  em- 
ploi de  l’eau  en  lotions  et  en  bains  locaux.  Si,  comme  je  viens  de  le 
dire,  le  mal  est  aux  doigts,  on  est  presque  condamné  à l’inaction  ; 
il  est  facile  alors  d’employer  son  temps  à baigner  sa  main  dans  un 
vase  assez  grand  pour  la  contenir  tout  entière.  L’eau  doit  être  en- 
tretenue tiède.  Après  le  bain,  je  panse  le  mal  avec  des  cataplasmes 
s’il  n’est  pas  ouvert,  avec  du  cérat  lorsqu’il  l’est.  Il  est  toujours  pré- 
férable d’ouvrir  le  mal  aussitôt  qu’il  est  blanc.  C’est  une  erreur  de 
croire  que  cette  petite  opération  soit  douloureuse  : l’épiderme  est 
insensible,  et  s’il  y a une  portion  du  derme  à couper,  4’état  de  dé- 
composition dans  lequel  il  se  trouve  le  rend  presque  aussi  insen- 
sible que  l’épiderme. 

La  seule  douleur  qu’on  puisse  éprouver,  c’est  lorsqu’une  main 
maladroite,  armée  d’un  instrument  imparfaitement  tranchant  et 
mal  affilé,  atteint  les  parties  charnues  et  à vif  qui  se  trouvent  sous 
le  derme  ; il  faut  donc  recourir  à une  main  légère,  guidée  par  de 
bons  yeux  et  armée  d’un  bon  instrument,  comme  des  ciseaux  fins 
et  bien  aiguisés.  Si  le  mal  est  considérable,  le  plus  sûr  est  d’aller  le 
faire  opérer  par  un  médecin.  Une  demi-diète,  le  régime  et  les  bains 
doivent  accompagner  un  mal  assez  grave  pour  causer  de  la  fièvre, 
et  si  on  se  trouve  forcé  de  renoncer  aux  bains  par  suite  de  la  diffi- 
culté qu’on  éprouve  à les  administrer,  la  diète  et  le  régime  rafraî- 
chissant, au  moins,  sont  à la  portée  de  tout  le  monde. 

Si  le  mal  est  grave  et  qu’il  se  montre  à un  des  doigts  de  la  main, 
il  faut  porter  le  bras  en  écharpe,  la  main  très-élevée  ; si  le  mal  est 
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au  pied,  on  laisse  la  jambe  étendue  sur  un  sofa  ou  une  chaise. 
Lorsqu’après  être  percé  il  ne  guérit  pas,  et  que  la  plaie,  sans  être 
très- enflammée,  continue  à suppurer,  on  y applique  une  compresse 
de  linge  fin  ou  de  la  charpie  trempée  dans  du  vin  rouge  sucré; 
s’il  se  forme  de  petites  excroissances  de  chair,  du  sucre  réduit  en 
poudre  posé  dessus  les  détruit  ; si  le  sucre  n’agit  pas  assez  énergi- 
quement, de  l’alun  calciné,  réduit  également  en  poudre,  y parvient 
plus  sûrement.'  On  peut  aussi  cautériser  les  bords  de  la  plaie  avec 
le  crayon  de  nitrate  d’argent. 

Je  sais  que  mes  remèdes  n’ont  rien  de  merveilleux  pour  les  per- 
sonnes qui  aiment  les  choses  qui  ont  des  vertus  infaillibles,  mais 
je  ne  persiste  pas  moins  à les  croire  préférables  à beaucoup  de 
ceux  qu’on  a placés  dans  cette  catégorie.  Si  l’on  veut  se  donner  la 
peine  d’examiner  les  mains  des  gens  de  la  campagne  ou  celles  des 
artisans  des  villes,  on  verra  qu’il  y en  a un  grand  nombre  chez  les- 
quels un  ou  plusieurs  doigts  sont  devenus  difformes  et  souvent  même 
ont  perdu  une  phalange.  Ces  résultats  sont  dus  à l’emploi  de  tous  ces 
précieux  remèdes  à vertus.  Si  ces  pauvres  gens  s’étaient  contentés 
de  laver  la  plaie  avec  de  l’eau  pure  et  de  la  mettre  à l’abri  du  con- 
tact de  .l’air  par  un  moyen  quelconque,  ils  n’auraient  pas  été 
estropiés. 

Maux  de  tête,  voir  Migraine,  Malaise. 

Migraine.,  C’est  une  maladie  fort  capricieuse  , souvent  due 
à un  dérangement  d’estomac.  Son  caractère  distinctif  est  que  le 
mal  a son  siège  d’un  seul  côté  du  crâne.  Il  est  difficile  d'indiquer 
un  moyen  de  guérison  ; souvent  il  n’y  en  a pas.  Cependant  on  peut 
essayer  de  soulager  le  patient.  Le  repos  et  une  obscurité  complète 
sont  un  des  premiers  moyens  à employer.  Quelques  bains  de  pieds 
sinapisés,  du  café  pur  auquel  on  ajoute  un  peu  de  jus  de  citron, 
quelques  pastilles  de  Vichy,  :deux  ou  trois  tasses  de  thé,  quelques 
tasses  de  tilleul  pour  les  femmes,  sont  quelquefois  des  remèdes  très- 
efficaces;  on  peut  encore  essayer  l’application  de  quelques  com- 
presses d’eau  froido  et  vinaigrée  sur  le  côté  malade  de  la  tète  ; on 
les  renouvelle  souvent.  Un  peu  de  diète  est  toujours  indiquée.  Si  la 
migraine  n’est  pas  habituelle  et  qu’elle  se  renouvelle  plusieurs  fois, 
il  faut  voir  un  médecin  ; elle  pourrrait  résulter  d'un  besoin  de  pur- 
gation. 
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Ophthalmies,  ou  Maladies  des  yeux.  C’est  un  mal  pour  lequel  on 
emploie  une  foule  de  remèdes  secrets  dont  il  faut  beaucoup  se  défier. 
Lorsque  les  paupières  sont  très-rouges  et  qu’il  s’y  établit  une  légère 
suppuration,  on  peut  baigner  l’œil  dans  de  l’eau  de  guimauve  à la- 
quelle on  ajoute  quelques  gouttes  d’eau-de-vie.  On  emploie  pour  ces 
bains  un  petit  vase  fait  exprès,  nommé  œillère,  un  coquetier  ou  un 
verre  à liqueur  assez  grand  pour  contenir  l’orbite  de  l’œil  ;•  des  lo- 
tions faites,  avec  la  même  préparation,  au  moyen  d’une  petite 
éponge  très-fine,  à son  défaut  d’un  petit  pinceau  de  linge  dont  on 
effile  le  bout,  réussissent  également.  Si  le  globe  de  l’œil  est  en- 
flammé, on  peut  mettre  le  soir  un  cataplasme  de  riz  bien  cuit  dans 
de  l’eau  sans  sel  et  réduit  en  bouillie.  On  place  le  cataplasme  entre 
deux  linges  très-fins,  on  l’applique  sur  les  deux  yeux  et  on  les  bande, 
lors  même  qu’on  n’aurait  qu’un  œil  malade,  parce  que  le  mouve- 
ment de  celui-ci,  déterminant  le  mouvement  de  l’autre,  causerait 
un  frottement  et  une  fatigue  'qui  retarderaient  la  guérison.  Lors- 
qu’on lève  le  cataplasme,  il  faut  laver  l’œil  et  le  tenir  couvert 
quelque  temps  encore  avec  du  linge  sec  et  doux,  avant  de  l’exposer 
au  contact  de  l’air.  On  peut  aussi  faire  prendre  quelques  bains  de 
pieds  sinapisés,  quelques  lavements  composés  d’eau  et  d’une  cuille- 
rée de  sel  commun.  Si  le  malade  n’a  pas  une  disposition  particulière 
aux  inflammations  gastriques,  on  peut  administrer  30  grammes  de 
sel  d’Epsom  ou  de  Glauber  dans  quelques  tasses  de  bouillon  aux 
herbes.  Enfin,  si  le  globe  de  l’œil  est  très-enflammé,  lorsque,  par 
exemple,  il  est  presque  entièrement  rouge,  on  peut  appliquer  quel- 
ques sangsues  aux  tempes  ou  en  poser  une  dans  chaque  narine,  ce 
qui  soulagera  presque  immédiatement  le  malade.  Mais  ce  dernier 
moyen  est  assez  difficile  à employer  et  demande  le  plus  grand  soin  ; 
nous  avons  donné,  à l’article  Sangsues , du  Manuel  de  Pharmacie , 
la  manière  d’agir  dans  ce  cas. 

Une  dissolution  très-légère  de  sulfate  do  zinc,  qui  forme  la  base 
de  presque  tous  les  collyres  ordonnés  par  les  médecins,  peut  encore 
avoir  d’excellents  résultats  dans  les  maux  d’yeux;  il  suffit  d’en 
mettre  gros  comme  la  moitié  d’un  pois  moyen  dans  un  verre  à boire 
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rempli  d’eau  pure  ; on  en  prend  chaque  fois  la  quantité  nécessaire 
poui  baigner  1 œil.  Si  la  dissolution  était  encore  trop  forte,  on  y 
ajouterait  autant  d’eau  qu’il  le  faudrait  pour  qu’elle  ne  piquât  que 
faiblement  1 œil  lorsqu  on  l’y  plonge  ; car  il  est  important  que  la 
sensation  qu’on  éprouve  ne  soit  pas  douloureuse. 

Si,  malgré  l’emploi  de  ces  moyens,  le  mal  ne  disparaît  pas,  il  n’est 
pas  local , c est  un  accident  déterminé  par  une  autre  affection  ; il 
faut  alors  voir  un  médecin,  et  lui  dire  à quels  moyens  on  a eu 
recours. 

Oreille  ( Douleurs  cl’).  C’est  un  mal  affreux,  qui  se  manifeste 
souvent  tout  à coup,  sans  qu’on  en  connaisse  la  cause  ; elles  sont 
dues  parfois  à un  petit  abcès  dans  le  conduit  de  l’oreille  et  devien- 
nent de  plus  en  plus  vives.  Dans  le  premier  cas,  l’introduction  dans 
1 organe  d un  morceau  de  coton  imbibé  de  laudanum  peut  apporter 
du  soulagement,  de  même  qu’une  injection  de  décoction  de  pavot 
blanc,  .de  lait  chaud,  de  baume  tranquille,  une  fumigation  émol- 
liente. On  peut  encore  ouvrir  un  flacon  d’éther  dont  on  introduit 
le  goulot  dans  le  conduit  auditif  ; si  le  mal  est  nerveux,  ce  dernier 
moyen  est  très-efficace,  et  tous  les  autres  peuvent  être  tentés  sans 
inconvénient.  Dans  le  second  cas,  des  injections  de  lait  tiède,  d’eau 
de  guimauve,  de  décoction  .de  tête  de  pavot,  l’application  de  cata- 
plasmes de  farine  de  graine  de  lin  ou  de  mie  de  pain  délavés  avec 
une  décoction  de  pavot  blanc,  peuvent  diminuer  l’intensité  du  mal  ; 
mais  il  faut  qu’il  perce  et  que  la  suppuration  s’établisse,  ce  qui  est 
long  et  toujours  très-douloureux.  Dans  les  deux'  cas  il  faut  couvrir 
1 oreille  d’une  plaque  de  coton  en  poil  et  la  bander  avec  un  mou- 
choir placé  en  mentonnière. 


P 


Palpitations  de  cœur.  Lorsqu’elles  ne  sont  pas  habituelles,  il 
faut  frictionner  le  malade,  aux  articulations,  avec  un  spiritueux, 
comme  de  l’eau  de  Cologne,  de  l’eau  de  mélisse,  de  l’eau-de-vie 
même,  lui  mettre  les  pieds  dans  de  l’eau  très-chaude  et  les  y laisser 
près  d’une  demi-heure,  en  maintenant  la  température  du  bain  assez 
haute  pour  que  le  malade  puisse  à peine  y laisser  les  pieds;  pen- 
dant ce  temps  on  appelle  un  médecin. 
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Panaris.  Les  panaris  sont  des  maux  très-graves;  ils  ont  ordi- 
nairement une  certaine  ressemblance  avec  les  maux  d’aventure, 
mais  la  douleur  qu’ils  causent  est  bien  plus  vive  et  se  fait  sentir 
jusque  dans  les  muscles  du  dos.  Leur  siège  est  ordinairement  à la 
pulpe  du  doigt  ou  au  coin  de  l’ongle;  ils  sont  toujours  accompagnés 
de  fièvre.  Lorsqu’un  mal  dont  on  ne  connaît  pas  bien  la  nature  a 
cette  gravité,  il  faut  avoir  recours  à un  médecin;  car  il  est  néces- 
saire qu’un  panaris  soit  ouvert  avec  un  bistouri,  sans  quoi  on  s’ex- 
pose à des  accidents  graves,  tels  que  la  perte  d’un  doigt,  et  à des 
douleurs  intolérables.  On  peut  commencer  par  le  traitement  que 
j’indique  pour  les  maux  d’aventure,  tant  qu’on  n’est  pas  certain  de 
la  gravité  du  mal,  et  ajouter  aux  bains  locaux  quelques  gouttes  de 
laudanum  ; mais  je  ne  saurais  assez  engager  notre  ménagère  à ne 
pas  attendre  trop  tard  pour  recourir  au  médecin  ; c’est  le  seul  moyen 
d’éviter  les  douleurs  et  les  accidents  qui  accompagnent  un  panaris. 
Plaies,  voir  Coupures,  Hémorrhagie. 

Point  de  côte.  Lorsqu’un  point  de  côté  est  accompagné  de  fièvre 
et  de  toux,  il  faut  mettre  le  malade  au  lit,  le  tenir  chaudement  et  lui 
faire  observer  une  diète  absolue;  on  donne  à boire  de  l’eau  tiède  su- 
crée avec  du  sirop  de  gomme.  Il  faut  lui  tenir  le  buste  un  peu  élevé 
et  les  pieds  chauds.  Si  la  douleur  de  côté  est  insupportable,  on  y ap- 
plique un  grand  cataplasme  de  graine  de  lin  bien  chaud,  qu’on  re- 
nouvelle souvent  avec  précaution,  pour  éviter  le  moindre  refroidis- 
sement. On  met  ensuite  tout  en  œuvre  pour  avoir  un  médecin,  car 
ses  soins  sont  alors  indispensables  et  urgents. 

R 

Rage,  voir  Chapitre  VI. 

Rétention  d’urine.  Dans  un  cas  de  cette  nature  le  malade  doit 
s’abstenir  d’inutiles  efforts  : il  aggraverait  son  mal.  On  peut  appli- 
quer un  cataplasme  émollient  sur  le  siège  de  la  maladie.  On  ne  doit 
point  donner  de  boissons,  et  il  faut  faire  observer  la  diète.  On  peut 
aussi  administrer  un  bain  de  deux  heures  et  un  lavement  émollient  ; à 
moins  que  larétention  ne  soit  une  suite  do  paralysie,  ces  moyens  cal- 
meront assez  le  mal  pour  permettre  d’attendre  d’autres  secours. 
Avant  de  recourir  à d’autres  remèdes,  il  faut  ordinairement  que  lé 
malade  soit  sondé. 

IL 
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B-humatismes,  Fraîcheurs.  Les  gens  de  la  campagne  sont  très- 
sujets  à être  atteints  de  fraîcheurs;  elles  causent  des  douleurs  très- 
vives,  qu’on  ressent  dans  une  partie  quelconque  du  corps,  comme 
celles  des  rhumatismes.  Il  convient  de  couvrir  de  flanelle  la  partie 
malade,  puis  d’y  faire  des  frictions  avec  du  baume  Opodeldoch  ; 
pour  cela  on  présente  la  partie  attaquée  devant  un  feu  brillant,  on 
met  gros  comme  une  noisette  de  baume  sur  un  morceau  d’étoffe  de 
laine,  et  on  l’applique  sur  la  peau.  Il  se  dissout  bientôt;  alors  .on 
frictionne  avec  la  laine  imbibée  de  baume.  Lorsque  cette  quantité 
est  absorbée,  on  la  renouvelle  une  ou  deux  fois.  Si  l’étendue  du 
mal  est  considérable,  on  met  une  plus  forte  dose  de  baume.  On  ré- 
pète ces  frictions  soir  et  matin.  En  général,  elles  soulagent  prompte- 
ment. Si,  au  lieu  de  fraîcheurs,  c’est  un  rhumatisme  qui  cause  les  dou- 
leurs, ce  moyen  est  souvent  sans  effet,  mais  il  n’y  a pas  d’inconvénient 
à l’employer.  Lorsque  la  douleur  n’est  pas  très-vive,  l’application 
d’un  morceau  de  papier  Fayard  apporte  quelquefois  du  soulagement. 

j&hume.  Un  rhume  est  souvent  un  mal  plus  grave  qu’on  ne  le* 
croit  en  général  ; il  peut  laisser  de  cruelles  traces  dans  des  régions 
.où  la  médecine  même  est  à peu  près  impuissante  ; il  ne  doit  donc 
pas  être  négligé.  Au  commencement  d’un  rhume,  pendant  la  fièvre 
qu’il  cause  et  lorsque  la  toux  est  sèche,  des  cataplasmes  posés  sur  la 
poitrine  avec  tous  les  soins  indiqués  à l’article  cataplasmes  (p.  521), 
font  souvent  le  plus  grand  bien  ; mais  je  ne  puis  trop  insister  sur 
la  nécessité  de  ne  pas  laisser  éprouver  le  moindre  froid  au  malade 
lorsqu’on  change  le  cataplasme  ou  qu’on  l’enlève  ; il  faut  alors  le 
remplacer  par  une  plaque  de  coton  en  poil  qu’on  chauffe  avant  de 
l’appliquer  sur  la  poitrine.  On  doit  réduire  beaucoup  l’alimentation 
et  la  composer  de  substances  légères  et  douces  ; boire  Abondamment 
d’une  tisane  quelconque,  pourvu  qu’elle  soit  pectorale  et  gommeuse, 
comme  l’infusion  de  fleurs  de  violette  ou  de  mauve,  une  décoction 
légère  de  racine  de  guimauve  qu’on  peut  blanchir  avec  du  lait  froid 
et  sucrer  soit  avec  du  sirop  de  gomme,  soit  avec  du  sucre  ou  du 
miel,  auxquels  on  ajoute  quelquefois  un  peu  do  gomme  arabique  en 
poudre.  Toutes  les  tisanes  composées  de  sirop  ou  do  bouillon  de 
limaçon,  toutes  les  tablettes  et  les  pâtes  d’un  prix  élevé,  ne  sont, 
la  plupart  du  temps,  que  des  leurres  offerts  à la  crédulité  publique  ; 
la  gomme  en  est  la  base  et  le  seul  ingrédient  efficace. 

Si  le  rhume  est  accompagné  de  fièvre,  il  faut  garder  le  lit  et  ob* 
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server  une  diète  absolue.  On  peut  dans  ce  cas  frictionner  la  poitrino 
avec  une  très-faible  quantité  d’huile  do  croton,  qui  en  quelques 
heures  fait  sortir  une  grande  quantité  de  très-petits  boutons'rouges  ; 
c’est  un  moyen  d’amener  l’irritation  à la  peau.  Cela  fait,  on  attend 
quelques  jours  ; si  l’état  du  malade  ne  s’améliore  pas,  c’est  qu’il  ne 
s’agit  plus  d’un  rhume  simple;  il  faut  appeler  un  médecin.  Le  lait 
d’ânesse  est  un  des  moyens  les  plus  efficaces  pour  guérir  un  rhume 
prolongé  ; il  peut  être  employé  facilement  à la  campagne. 

Rhumes  de  cerveau.  Us  sont  parfois  ^tellement  intenses  qu’ils 
donnent  la  fièvre  et  durent  longtemps.  Il  faut  se  couvrir  la  tête  et 
éviter  de  respirer  un  air  froid,  prendre  quelques  bains  de  pieds 
sinapisés,  se  mettre  à une  demi-diète,  et  surtout  se  chausser  de 
façon  à éviter  tout  froid  aux  pieds.  J’ai  vu  souvent  les  rhumes  de 
cerveau  céder  instantanément  à l’emploi  du  moyen  suivant:  on 
remplit  d’eau  tiède  une  tasse  à thé  ; on  y verse  une  cuillerée  à café 
de  laudanum  ; puis  on  aspire  ce  mélange  à petites  doses  par  les 
narines  et  on  le  rejette  au  bout  de  quelques  instants  de  contact. 

Il  y a des  rhumes  de  cerveau  qui  deviennent  chroniques  ; on  doit 
les  combattre  avec  persévérance;  pour  cela  on  pose  un  vésicatoire 
volant  sur  la  nuque,  et  on  le  renouvelle  quelque  temps  après  si  on 
en  a éprouvé  du  soulagement  ; il  faut  en  même  temps  se  couvrir 
beaucoup  les  jambes  et  les  pieds,  prendre  même  quelquefois  de  lé- 
gers purgatifs,  comme  de  l’eau  de  Sedlitz,  ou  30  grammes  do  sel 
de  Glaubcr  ou  de  sel  d’Epsom  dans  du  bouillon  aux  herbes.  Si  lo 
rhume  persiste,  il  est  sage  de  consulter  un  médecin.  On  peut  aussi 
prendre  le  soir  des  fumigations  émollientes  en  se  mettant  la  tête 
enveloppée  d’une  serviette  au-dessus  d’un  vase  contenant  une  dé- 
coction chaude  de  quelque  plante  ayant  ces  propriétés  ; on  se  la 
couvre  aussitôt  après  avec  soin  et  on  se  met  au  lit  ou  devant  un  bon 
feu. 

S 

Syncope,  voir  Évanouissement. 

T 

Tour  de  feins,  Renard,  Lombago.  Ce  genre  de  mal,  qui  se  ma- 
nifeste ordinairement  tout  à coup,  est  fort  douloureux  ; son  siège 
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réside  dans  les  muscles  lombaires  ; on  y éprouve  une  vive  douleur 
et  un  embarras  tel  qu’on  ne  peut  plus  se  mouvoir  ; presque  toutes 
les  positions  causent  une  souffrance  insupportable.  Comme  il  peut 
être  dû  à plusieurs  causes,  les  moyens  de  guérison  ne  peuvent  être 
les  mêmes. 

Aussitôt  qu’on  éprouve  cette  douleur,  on  peut  essayer  des  fric- 
tions avec  du  baume  Opodeldoch.  On  se  place  presque  à terre, 
assis  sur  un  coussin  ou  un  petit  tabouret,  devant  un  feu  brillant,  et 
on  se  frotte  les  reins  avec  de  la  flanelle  sur  laquelle  on  met  un  peu 
de  baume  ayant  la  consistance  de  gelée  ; on  remet  du  baume  à plu- 
sieurs reprises  sur  la  flanelle;  on  renouvelle  la  friction  six  ou  huit 
heures  après.  On  peut  remplacer  le  baume  par  de  l’eau-de-vie 
camphrée  ; la  teinture  d 'arnica  produit  aussi  des  résultats  excellents. 
Si,  après  avoir  répété  ces  frictions  pendant  deux  jours,  le  malade 
n’éprouve  pas  du  mieux,  deux  bains,  un  le  matin  et  un  le  soir,  de 
deux  heures  chacun,  après  lesquels  le  malade  se  met  au  lit,  procu- 
rent presque  toujours  du  soulagement.  Les  sangsues,  au  nombre  de 
douze  ou  quinze,  appliquées  sur  le  siège  du  mal,  sont  un  excellent 
moyen.  On  continue  celui  de  ces  remèdes  dont  on  a obtenu  le  plus 
d’amélioration.  Si  le  mal  persiste,  il  faut  appeler  un  médecin. 

V 

Vomissements.  Quelques  gouttes  d’eau  très-froide  ou  acidulée 
avec  du  citron  ou  du  vinaigre  parviennent  souvent  à arrêter  des 
vomissements  opiniâtres.  L’eau  de  fleurs  d’oranger,  mélangée  de 
moitié  d’eau  sucrée  et  de  quelques  gouttes  d’éther,  réussit  aussi. 
Un  cataplasme  de  graine  de  lin  délayée  avec  la  décoction  d une  tète 
de  pavot  blanc  et  appliqué  sur  l’estomac  produit  un  bon  effet  et 
n'offre  aucun  danger.  Si  l’on  se  trouvait  dans  l’impossibilité  d'a- 
voir un  médecin,  il  faudrait  recourir  aune  friction  de  laudanum 
sur  le  creux  de  l’estomac. 


CONCLUSION. 

Une  vie  régulière,  une  alimentation  simple,  prise  assez  modéré- 
ment pour  que  l’appétit  no  soit  jamais  entièrement  satisfait,  do 
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l'exercice,  du  travail,  un  empire  assez  grand  sur  soi-mème  pour  ré- 
primer les  sensations  trop  vives,  les  émotions  violentes,  l’absence 
de  veilles,  l’habitude  de  se  lever  de  grand  matin,  telles  sont  les 
premières  conditions  d’une  hygiène  domestique  bien  entendue.  Il 
est  certain  que  le  défaut  d’observation  de  ces  règles  de  conduite  oc- 
casionne le  plus  souvent  les  maladies  dont  on  accuse  le  hasard. 


CHAPITRE  V. 

ACCOUCHEMENT  ET  ALLAITEMENT. 


1.  — Soins  à donner  aux  femmes  en  couches. 

A.  Couche  naturelle. 

Je  regarde  comme  indispensable  de  donner  quelques  conseils  à 
notre  ménagère  pour  le  cas  où  elle  se  trouverait  forcée  d’assister 
une  femme  dans  un  accouchement  ; j’ai  personnellement  éprouvé 
qu’il  est  utile  d’avoir  quelques  notions  sur  cet  intéressant  sujet. 

Aussitôt  qu’une  femme  sent  les  douleurs  de  l’enfantement,  on 
doit:  1°  préparer  pour  la  délivrance  un  lit  de  sangle  garni  d’un 
matelas,  et  réserver  le  lit  ordinaire  pour  y placer  l’accouchée  lors- 
que le  travail  sera  achevé  ; 2°  éloigner  les  personnes  qui  ne  doivent 
pas  assister  à l’opération  : trois  personnes  au  plus  sont  nécessaires  ; 
3°  débarrasser  la  patiente  de  tout  vêtement  qui  pourrait  la  gêner  ; 
4°  donner  un  lavement  d’eau  simple,  qui  la  disposera  d’une  ma- 
nière convenable;  5°  préparer  du  fil  double  de  lin  ou  de  soie,  des 
ciseaux,  une  éponge,  et  faire  chauffer  de  l’eau  et  des  serviettes. 

Tant  que  les  douleurs  qui  doivent  amener  l’expulsion  de  l’enfant 
ne  se  font  sentir  que  faiblement,  la  mère  peut  se  promener  lentement, 
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s’asseoir  par  moment,  s’étendre  sur  un  lit  ; quand  ces  douleurs  de- 
viennent plus  vives  et  se  rapprochent  notablement,  elle  doit  se  pla- 
cer sur  le  lit  do  sangle  dont  je  viens  de  parler,  et  s’y  coucher  sur  le 
dos,  les  épaules  et  la  tête  peu  élevées,  les  cuisses  fléchies  sur  lo 
bassin  et  les  jambes  sur  les  cuisses,  les  genoux  médiocrement  écar- 
tés. Toute  autre  position  pour  un  accouchement  offre  des  dangers 
auxquels  on  no  doit  pas  s’exposer  lorsqu’on  se  trouve  privé  des 
secours  d’un  accoucheur.  A ce  moment,  on  n’a  rien  à faire  qu’à  pro- 
diguer à la  patiente  des  encouragements,  à lui  donner  à boire  si 
elle  le  demande,  mais  en  petite  quantité,  et  à lui  éviter  le  froid  aux 
pieds,  en  les  lui  réchauffant  avec  des  serviettes  chaudes,  si  cela  est 
nécessaire.  Aussitôt  que  la  tête  de  l’enfant  se  présente  et  est  prête 
à sortir,  il  faut  y porter  la  main  pour  la  soutenir  doucement,  de 
manière  que  la  sortie  ne  soit  pas  trop  brusque,  ce  qui  compromet- 
trait la  santé  do  la  mère.  Pour  cela,  on  pose  les  cinq  doigts  réunis 
et  allongés  à l’endroit  où  la  tête  se  présente,  et,  à mesure  qu’on 
la  sent  avancer,  on  les  écarte  peu  à peu,  de  manière  à la  saisir 
dans  son  entier,  en  la  retenant  légèrement  si  elle  se  précipitait  avec 
trop  de  violence.  Il  faut  bien  se  garder,  si  l’accouchement  est  lent, 
d’essayer  de  le  hâter  en  tirant  à soi  la  tête  de  l’enfant  : on  pourrait 
causer  des  accidents.  Il  est  toujours  préférable  de  laisser  faire  la 
nature  quand  on  ne  connaît  pas  l’art  de  la  seconder.  Une  fois  la  tète 
sortie,  il  faut  la  tourner  un  peu,  de  manière  que  l’enfant  puisse  res- 
pirer ; car  il  naît  toujours,  quand  l’ordre  naturel  n’est  pas  interverti, 
la  face  en  bas,  et,  par  conséquent,  tournée  vers  la  couche.  L’abon- 
dance d’eau  qui  accompagne  quelquefois  l’expulsion  de  l’enfant 
pourrait  former,  si  elle  ne  s’imbibait  promptement,  une  espèce  de 
bain  qui  priverait  celui-ci  de  respiration  pendant  quelques  instants 
après  la  sortie  de  la  poitrine  ; car  l’enfant,  on  le  conçoit,  ne  res- 
pire que  lorsque  les  poumons  ont  pu  se  remplir  d’air,  ce  qui  n’ar- 
rive que  lorsqu’ils  sont  hors  du  sein  de  la  mère.  On  attend  alors 
avec  patience  que  le  travail  s’achève,  ce  qui  a lieu  d’ordinairo 
assez  promptement.  L’enfant  se  trouve  entro  les  jambes  de  la 
mère,  à laquelle  il  tient  encore  par  lo  cordon.  Il  faut  s’occuper  de 
l’en  séparer.  Si  l’enfant  n’est  pas  trop  coloré,  que  sa  face  ne  soit 
pas  bleuâtre,  qu’il  respire  et  gesticule,  on  place  une  ligature  sur 
lo  cordon  ombilical,  à quatre  travers  do  doigt  de  l’ombilic  de  l’en- 
fant, et  on  fait  un  double  nœud  ; on  pose  ensuite  une  seconde  liga- 
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luro  à quatre  travers  de  doigt  dela’première,  du  côté  do  la  mère, 
et  on  coupe  le  cordon  dans  l’intervalle  des  deux  liens. 

Avant  de  lier  le  cordon  il  est  prudent  d’examiner  l’enfant;  s’il  a 
le  visage  violet,  s’il  ne  crie  pas  et  qu’il  paraisse  suffoqué,  on  lui  dé- 
barrasse les  narines  et  la  bouche  des  mucosités  qui  peuvent  les 
obstruer  et  empêcher  la  respiration  ; si  après  cela  l’enfant  paraît 
encore  dans  une  sorte  d’état  de  suffocation,  on  peut  couper  le  cor- 
don avant  de  faire  les  ligatures  et  le  laisser  saigner  un  instant,  pour 
débarrasser  l’enfant  de  la  surabondance  do  sang  qui  s’est  portée  à 
la  tête  ; puis  on  lui  fait  des  frictions  sur  la  région  du  cœur  avec  de 
l’eau-de-vie  chaude  ou  du  vinaigre. 

Si  pondant  le  travail  l’accouchée  paraît  faible  ou  fatigüée,  on  peut 
ranimer  ses  forces  en  lui  faisant  prendre  un  bouillon  ou  un  peu  do 
vin  généreux. 

La  manière  de  prendre  l’enfant  pour  le  remettre  à la  personne 
qui  doit  le  vêtir  n’est  pas  indifférente,  car  il  arrive  quelquefois  qu’on 
le  laisse  tomber  si  on  ne  le  saisit  pas  bien  ; la  matière  visqueuse 
dont  il  est  couvert  est  la  cause  de  ces  affreux  accidents.  Il  faut  le 
prendre  d’une  main  par  la  nuque,  do  façon  que  le  dessous  de  la  tète 
se  trouve  dans  le  creux  de  la  main  et  les  doigts  sous  les  épaules, 
passer  l’autre  main  sous  les  fesses,  en  ayant  soin  de  placer  le  pouce 
entre  les  jambes , puis  l’enlever  pour  le  déposer  dans  un  tablier  at- 
taché avec  soin  devant  la  personne  qui  doit  le  laver  avec  une  éponge 
et  de  l’eau  tiède,  l’envelopper  de  linges  chauffés  et  l’emmaillotter. 

La  mère  n’a  pas  encore  achevé  son  travail  ; il  reste  à opérer  la 
délivrance,  qu’il  ne  faut  pas  hâter.  Lorsque  des  douleurs  semblables 
à celles  de  l’enfantement  se  font  sentir,  oh  prend  le  cordon  sans 
faire  le  moindre  effort,  et  on  exerce  une  légère  pression  sur  le  bas- 
ventre.  A mesure  que  le  placenta  ou  délivre  cède,  on  le  tire  très- 
doucement;  puis  on  l’enlève  lorsqu’il  est  entièrement  sorti.  Il  faut 
alors  s’assurer  qu’il  ne  se  manifeste  pas  une  perle , ce  dont  il  est  assez 
difficile  de  juger,  car  au  moment  de  la  délivrance  le  sang  coule 
toujours  avec  assez  d’abondance;  mais  cet  écoulement  doit  cesser 
promptement.  On  doit  sentir  par  la  pression  sur  le  bas-ventre  un 
corps  mobilo  et  dur,  et  l’accouchée  no  doit  pas  pâlir;  dans  le  cas 
contraire,  il  faut  lui  prescrire  l’immobilité  la  plus  complète,  abaisser 
sa  tète  et  son  buste,  lui  découvrir  les  pieds,  enfin  lui  placer  sur  lo 
bas-ventre  une  compresse  d’eau  froide  vinaigrée,  mais  n’avoir  rc- 
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cours  à ce  dernier  moyen  que  si  la  perle  continuait  malgré  l’emploi 
des  autres  et  qu’il  ne  fût  pas  possible  de  faire  venir  promptement 
un  médecin.  Quelques  heures  suffisent  pour  amener  une  mort  iné- 
vitable, si  l’on  n’y  porte  pas  remède. 

S’il  survient  des  coliques  lorsque  tout  le  travail  est  achevé,  on 
peut  placer  quelques  serviettes  chaudes  sur  le  bas-ventre  et  y faire 
de  légères  frictions. 

On  doit  combattre  avec  persévérance  l’habitude  qu’ont  les  femmes 
dans  divers  pays  d’accoucher  à genoux,  ordinairement  sur  un  sac 
qu’elles  remplissent  de  foin.  Cette  habitude  barbare,  contraire  aux 
lois  naturelles,  est  horriblement  fatigante  et  peut  causer  les  plus 
graves  accidents. 

Lorsque  l’accouchement  est  entièrement  terminé,  et  que  l’accou- 
chée s’est  un  peu  reposée  des  souffrances  et  des  fatigues  qu’elle  vient 
d’éprouver,  on  peut  la  transporter  dans  le  lit  qu’elle  doit  occuper 
pendant  les  jours  qui  suivent  la  couche.  Il  faut  le  bassiner  avant  de 
l’y  mettre,  puis  employer  tous  les  moyens  pour  lui  procurer  un  re- 
pos qui  lui  est  absolument  nécessaire  ; pour  cela  on  éloigne  les  nom- 
breuses visites  qui  viennent  ordinairement  l’assaillir  en  ce  .moment. 
On  lui  fait  boire  un  peu  de  bouillon  ou  de  tisane  d'orge,  et  l’on  évite 
de  lui  donner  une  nourriture  trop  substantielle  jusqu’à  l’apparition 
delà  fièvre  de  lait;  si  elle  satisfaisait  son  appétit,  elle  aggraverait 
cette  petite  crise,  quelquefois  assez  douloureuse  par  l’engorgement 
des  seins  qu’elle  détermine  et  qui  peut  provoquer  des  maux  plus 
graves. 

B.  Couche  laborieuse. 

Dans  une  couche  laborieuse  et  qui  se  prolonge  outre  mesure,  il 
ne  faut  rien  tenter  pour  délivrer  prématurément  la  patiente,  mais 
seulement  l’encourager,  la  consoler,  lui  donner  de  l’espérance  et  lui 
montrer  la  sainteté  du  devoir  pénible  qu’elle  a à remplir.  Si  la  dé- 
livrance n’est  pas  trop  avancée,  il  faut  l’engager  à marcher  douce- 
ment, lui  donner  à boire  de  l’infusion  do  tilleul,  mais  en  petite 
quantité,  parce  qu’il  faut  éviter  la  présence  d’un  trop  grand  volume 
do  liquide  dans  la  vessie  ; lui  faire  prendre  un  peu  d’eau  de  fleurs 
d’oranger  avec  du  sucre,  lui  donner  de  l’air,  la  mettre  dans  un  bain 
d’eau  à une  douce  température  et  l’v  laisser  tant  qu’elle  s’y  trouve 
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bien;  il  n’y  a pas  lieu  de  craindre  qu’elle  y accouche;  elle  aura 
toujours  le  temps  d’en  sortir.  Dans  une  couche  de  la  nature  de  celle 
qui  nous  occupe,  un  bain  produit  souvent  un  effet  merveilleux. 

Si  le  travail- est  très-avancé  sans  pouvoir  cependant  s’achever, 
on  doit  mettre  la  patiente  sur  un  lit,  la  tête  et  les  reins  soutenus 
par  des  oreillers,  l’engager  à modérer  les  cris  violents  auxquels  elle 
se  livre  quelquefois,  et,  dans  ces  deux  cas,  appeler  sans  hésiter  un 
médecin.  Il  faut  en  prévenir  l’accouchée,  tout  en  l’assurant  qu’on 
n’a  aucune  crainte  pour  ses  jours,  mais- qu’on  a recours  à un  homme 
de  l’art  pour  lui  éviter  une  partie  des  douleurs  qu’elle  endure;  que 
sa  position,  quoique  pénible,  est  naturelle.  Si  l’on  s’aperçoit  de 
quelque  accident,  il  faut  bien  se  garder  de  l’en  informer  ; les  im- 
pressions morales  sont  presque  autant  à craindre  dans  une  couche 
que  les  accidents  réels,  car  elles  peuvent  en  causer  de  très-graves. 
Si  la  pauvre  mère  s’opposait  à ce  qu’on  appelât  un  accoucheur,  il 
faudrait  passer  outre  : sa  vie  est  en  jeu  ; il  ne  faut  pas  la  risquer 
pour  un  caprice.  C’est  aux  personnes  qui  l’entourent  à avoir  la  fer- 
meté qui  lui  manque  et  dont  son  état  même  la  prive  souvent. 


2. — Des  maux  de  seins  pendant  l’allaitement. 

Je  vais  encore  parler  ici  des  commères  et  des  remèdes  à vertus. 
Les  maux  de  seins,  plus  encore  que  tous  les  autres,  sont  le  sujet  des 
bavardages  et  des  remèdes  secrets  et  merveilleux.  Rien  n’est  plus 
entouré  de  préjugés  que  la  première  enfance  de  l’homme  et  tout  co 
qui  s’y  rattache.  Que  notre  ménagère  en  repousse  avec  courage  la 
funeste  influence.  Ici,  plus  que  dans  tous  les  conseils  que  j’ai  pu  don- 
ner, ma  voix  doit  avoir  sur  son  esprit  une  certaine  autorité;  car 
j’ai  nourri  tous  mes  enfants,  et  j’ai  fait  en  outre  une  étude  assez 
suivie  de  la  première  enfance  de  l’homme  et  de  l’allaitement’pour 
avoir  osé  livrer  au  public,  sur  ce  sujet,  un  petit  ouvrage  (I  ) que  j’ai 
eu  le  bonheur  de  voir  bien  accueilli  par  des  personnes  qui  ne  don- 
nent pas  leur  approbation  à la  légère.  Je  puis  donc,  entre  toutes  les 
commères  qui  se  sont  occupées  de  ces  matières,  m’attribuer  voix  dé- 
libérative à plus  d’un  titre. 


(1)  Conseils  aux  jeunes  femmes  sur  l’éducation  de  la  première  enfance. 
33. 
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Les  premiers  moments  de  l’allaitement  sont  parfois  pénibles,  à 
cause  des  gerçures  que  la  succion  détermine  sur  le  mamelon. 

Le  premier  conseil  que  je  donnerai  sera  d’engager  l’accouchée  à 
prendre  toutes  les  précautions  possibles  pour  éviter  ces  accidents, 
car  ils  sont  longs,  cruels,  et  peuvent  entraver  l’allaitement.  Pour  y 
parvenir,  il  faut,  dans  les  premiers  temps  de  la  délivrance,  éviter 
le  contact  de  l’air  sur  les  seins,  surtout  en  hiver,  les  tenir  chauds, 
et  ne  découvrir,  pour  allaiter,  que  le  mamelon  ; enfin  ne  les  toucher 
qu’avec  une  extrême  précaution.  Si,  malgré  tous  ces  soins,  il  se  ma- 
nifeste une  douleur  sur  un  point  fixe  et  qu’elle  persiste  plus  de  vingt- 
quatre  heures,  il  faut,  sans  hésiter,  y appliquer  des  cataplasmes 
émollients  plus  grands  que  l’étendue  du  mal  et  les  tenir  chauds  par 
les  procédés  indiqués  page  521 . Si  le  mal  n’est  pas  grave,  il  cède 
promptement  ; s’il  est  assez  grave  pour  donner  naissance  à un  ab- 
cès, le  volume  de  l’abcès  et  les  douleurs  en  sont  notablement 
amoindris. 

Lorsque  le  sein,  malgré  les  cataplasmes,  devient  rouge,  et  que  \A 
nourrice  est  atteinte  de  fièvre,  on  peut  appliquer  douze  ou  quinze 
sangsues  sur  la  partie  enflammée  et  laisser  couler  le  sang  dans  des 
cataplasmes  qu’on  renouvelle.  Il  n’y  a pas  à craindre  que  l’émission 
sanguine  soit  trop  considérable,  et  il  y aurait  inconvénient  à l’arrêter. 
Il  faut  que  le  mal  soit  bien  enraciné  s’il  ne  cède  pas  à ces  moyens; 
s’il  persiste,  on  continue  l’emploi  des  cataplasmes;  on  prescrit  une 
diète  tempérée  par  un  peu  de  bouillon  et  des  boissons  rafraîchis- 
santes, comme  de  l’eau  d’orge,  qu’on  peut  blanchir  avec  un  peu  de 
lait  cru  ou  d’eau  de  poulet,  et  on  traite  ce  mal  comme  un  furoncle. 
Lorsqu’il  est  avancé  et  commence  à blanchir,  il  est  très-sage  de 
faire  venir  uri  médecin  pour  l’ouvrir;  on  évite  ainsi  à la  nourrice  do 
terribles  douleurs.  A moins  d’impossibilité  il  ne  faut  point  cesser 
l’allaitement  avec  le  sein  malade. 

Dans  le  cas  d’engorgement  des  seins,  les  cataplasmes  de  riz  bien 
crevé  parviennent  très-souvent  à le  dissiper.  En  cas  de  gerçures 
au  mamelon,  une  application  à froid,  lorsque  l’enfant  quitte  le  sein, 
de  bon  vin  rouge  dans  lequel  on  a fait  dissoudre  à chaud  assez  do 
sucro  blanc  pour  l’amener  à une  consistance  sirupeuse,  tonifie 
cette  partio  et  abrège  considérablement  la  durée  du  mal. 
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CHAPITRE  VI. 

MORSURES  D’ANIMAUX  ENRAGÉS  ET  PIQURES  D’INSECTES 

VENIMEUX. 

1.  — Morsures  d'animaux  enragés. 

Toute  personne  mordue  par  un  animal  enragé  ou  soupçonné  tel 
doit  à l’instant  môme  : 1°  presser  en  tous  sens  la  blessure  afin  d’en 
faire  sortir  le  sang  et  la  bave;  2°  laver  cette  blessure,  soit  avec  de 
l'alcali  volatil  étendu  d’eau,  soit  avec  de  l’eau  de  lessive  ou  de  sa- 
von, de  l’eau  de  chaux,  de  l’eau  salée,  et,  à défaut,  avec  de  l’eau 
pure  ou  même  de  l’urine;  3°  faire  chauffer  à blanc  un  morceau  de 
fer  pour  cautériser  profondément  la  plaie.  Il  faut  ensuite  mettre  le 
malade  à la  diète,  le  laisser  en  repos  et  chercher  à calmer  ses 
frayeurs.  Dans  tous  les  cas,  et  même  après  l’emploi  de  ces  moyens, 
il  faut  appeler  un  médecin,  qui  seul  peut  décider  si  la  cautérisation 
a été  suffisante. 

Il  est  inutile  d’ajouter  qu’il  faut  se  garder  avec  le  plus  grand  soin 
de  tous  les  prétendus  spécifiques  ; mais,  je  le  répète,  le  moindre 
doute  sur  l’état  sanitaire  de  l’animal  doit  déterminer  à opérer  la 
cautérisation,  car  la  rage  une  fois  développée  est  un  mal  incurable, 
qui  amène  une  prompte  mort. 


2. — Morsures  d’ animaux  ou  insectes  venimeux. 

A.  Morsures  de  serpents  et  de  vipères. 

On  s’empresse  d’établir,  au-dessus  do  la  morsure,  une  ligature 
circulaire  avec  un  ruban  ou  un  mouchoir;  on  la  retire  après  quelques 
heures  pour  ne  pas  favoriser  le  développement  do  la  gangrène.  Non- 
seulement  on  laisse  saigner  la  plaie,  mais  on  la  comprime  môme  en 
tous  sens  en  la  tenant  dans  de  l’eau  tiède,  qu’on  renouvelle  à mesure 
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qu’elle  se  charge  de  sang.  On  lave  ensuite  la  plaie  avec  de  l’alcali 
volatil  étendu  de  moitié  d’eau,  et  on  applique  sur  les  parties  voi- 
sines un  Uniment  composé  de  : 

Iluile  d’olives 32  grammes. 

Alcali  volatil 8 

Il  est  beaucoup  plus  sûr  de  cautériser  la  piqûre  avec  du  nitrate 
d’argent,  ou  pierre  infernale,  dissous  dans  quelques  gouttes  d’eau,,  ou 
avec  de  l’alcali  pur,  ou  enfin  avec  un  fer  rougi  à blanc,  mais  seulement 
après  avoir  fait  dégorger  la  plaie  dans  l’eau  tiède,  comme  on  l’a  dit.  De 
deux  heures  en  deux  heures  on  fait  boire  au  malade,  qu’on  a dû  met- 
tre dans  un  lit  bien  chaud,  pour  faciliter  la  transpiration,  un  grand 
verre  d’infusion  de  feuilles  d’oranger,  dans  lequel  on  ajoute  6 à 
8 gouttes  d’alcali  volatil  (pour  un  enfant  3 à 4 gouttes).  En  tout 
cas,  il  est  bon  de  recourir  au  médecin,  parce  qu’il  peut  se  mani- 
fester des  accidents  qui  ne  peuvent  être  traités  que  par  lui. 


B.  PIQURES  DE  SCORPION. 

Les  piqûres  de  scorpion  se  cautérisent  avec  de  l’alcali  volatil.  On 
administre  la  même  boisson  et  on  panse  la  plaie  avec  des  compresses 
imbibées  du  même  Uniment  que  dans  le  cas  de  piqûres  de  vipère  ; 
enfin  on  applique  des  cataplasmes  émollients  sur  les  parties  gonflées 
qui  avoisinent  la  piqûre. 

C.  PIQURES  DE  TARENTULES  ET  D’ARAIGNÉES  D’EAU. 

On  lave  la  piqûre  avec  de  l’eau  très-salée  ; on  y applique  ensuite 
de  la  thériaque,  dont  on  fait  prendre  au  malade,  à un  quart  d’heure 
d’intervalle,  4 grammes  chaque  fois.  Les  lotions  de  vinaigre  sont 
aussi  recommandées.  On  peut  faire  usage  du  même  Uniment  que 
pour  la  piqûre  de  vipère. 

D.  PIQURES  D’ABEILLES. 

^ Pour  ces  piqlres  il  faut,  au  moyen  d’une  épingle,  tâcher  de 
retirer  l’aiguillon,  s’il  est  resté  dans  la  plaie,  quon  lave  ensuite 
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avec  de  l'eau  très-salée,  ou,  à défaut,  avec  de  l’eau  froide.  Du  lau- 
danum ou  du  suc  de  pavot  blanc  diminuent  la  douleur.  Il  faut  ap- 
pliquer sur  la  piqûre  de  l’alcali  volatil  pur.  S’il  y a gonflement,  on 
enveloppe  la  partie  piquée  avec  des  cataplasmes  émollients  arrosés 
d’extrait  de  Saturne.  S’il  y a eu  plusieurs  piqûres,  il  est  prudent 
d’appeler  un  médecin. 

E.  Piqûres  de  guêpes. 


Il  faut  les  frotter  à l’instant  même  avec  une  herbe  aromatique,  ou, 
à défaut,  avec  une  espèce  d’herbe  quelconque.  Lorsqu’elle  est 
faite  à l’instant,  cette  friction  si  facile  enlève  presque  toujours  la 
douleur.  Si  elle  persiste,  on  frotte  la  partie  piquée  avec  du  laudanum 
ou  une  goutte  d’alcali  volatil  délayé  dans  3 ou  4 gouttes  d’huile  à 
manger. 


CHAPITRE  VII. 

EMPOISONNEMENT. 

En  cas  d’empoisonnement,  après  avoir  sur-le-champ  envoyé  cher- 
cher un  médecin,  en  le  prévenant  qu’il  s’agit  d’un  empoisonnement, 
afin  qu’il  se  munisse  de  tout  ce  qu’il  jugera  nécessaire  en  pareil  cas, 
si  l’on  ignore  la  nature  du  poison,  on  gorge  le  malade  d’eau  tiède, 
afin  d’obtenir  des  vomissements.  Pour  les  provoquer  on  peut  intro- 
duire dans  la  gorge  les  doigts  ou  les  barbes  d’une  plume.  Si  tout 
cela  est  infructueux,  de  quatre  à six  blancs  d’œufs  crus,  délayés 
dans  un  demi-litre  d’eau  et  avalés  en  deux  ou  trois  fois,  à des  inter- 
valles très-rapprochés,  sont  rarement  sans  effet.  Lorsque  les  vo- 
missements ont  été  assez  abondants,  on  peut  faire  prendre  du  lait 
sucré,  coupé  avec  de  l’eau  à laquelle  on  ajoute  de  l’eau  de  fleurs 
d’oranger,  do  l’eau  de  gomme,  une  légère  infusion  ou  décoction  de 
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guimauve  ou  de  graine  de  lin  sucrée.  Tout  cela  doit  être  bu  en  grande 
quantité.  On  fait  prendre  un  lavement  émollient  et  un  bain  tiède. 
Dès  que  le  médecin  sera  arrivé,  on  lui  expliquera  dans  les  plus 
grands  détails  ce  qui  s’est  passé;  on  lui  fera  voir  les  vases  qui  ont 
servi  à préparer  les  aliments,  et  ce  qui  reste  de  ces  aliments  et  des 
matières  vomies. 

Si  avant  l’arrivée  du  médecin  on  peut  reconnaître  par  des  signes 
positifs  la  nature  du  poison  ingéré,  on  aura  recours  aux  moyens 
qui  vont  être  indiqués. 

Les  travaux  de  MM.  Cadet-Gassicourt  (1)  et  Orfila  ont  diminué  le 
nombre  des  substances  que  l’on  considérait  comme  contre-poisons. 
On  ne  donne  plus  ce  nom  qu’aux  substances  qui  ont  la  propriété  de 
neutraliser  l’effet  des  poisons  en  se  combinant  avec  eux  dans  l’esto- 
mac, en  les  décomposant  et  en  donnant  naissance  à de  nouveaux 
produits  non  vénéneux. 

Dans  tout  empoisonnement  on  distingue  deux  périodes  : dans  la 
première,  le  poison  vient  d’être  avalé  et  n’a  agi  encore  que  sur  les 
organes  avec  lesquels  il  s’est  trouvé  en  contact  immédiat;  dans  la 
seconde,  le  poison  est  entré  dans  la  circulation  et  a déterminé  une 
maladie  générale  qu’il  faut  traiter  par  les  moyens  ordinaires.  Le 
contre-poison  n’a  réellement  d’efficacité  que  dans  le  premier  cas. 

Après  avoir,  à l’aide  des  vomissements,  fait  rejeter  une  partie  du 
poison,  on  a recours,  selon  la  nature  de  celui  que  l’on  a à combattre, 
à l’un  des  antidotes  suivants  : 


1.  — Poisons  irritants,  déterminant  l’inflammation  des  parties 

qu’ils  touchent. 


Poisons. 


Contre-poisons. 


1 Acides  concentrés Eau  de  chaux,  de  savon,  magnésie  cal- 

caire. 

2 Alcalis  concentrés , Vinaigre,  jus  de  citron* 


3 Préparations  mercurielles.  . . . Blanc  d’œuf,  lait. 


(1)  Premiers  secours  avant  l’arrivée  du  médecin,  par  le  docteur  , Cadet-Gassi- 
court ; in-18,  avec  figures  coloriées,  Prix  ; 3 fr.  — Nous  avons  souvent  eu  recours 
à cet  excellent  ouvrage. 
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fi  Arsenic  et  préparations  arsenicales. 

5 Cuivre  et  ses  préparations.  . . . 

6 Antimoine  et  ses  préparations.  . . 

7 Étain,  bismuth,  or,  zinc 

8 Argent  et  ses  préparations.  . . . 

9 JN'itre 

10  Foie  de  soufre 

11  Baryte  et  ses  préparations.  . . . 

12  Phosphore 

13  Cantharides 

10  Plomb  et  ses  préparations.  . ; . 


Proto  ou  persulfure  (1e  fer  hydraté  (30 
grammes). 

Blanc  (l’œuf. 

Décoction  de  noix  (le  galle,  de  quinquina. 
Lait. 

Sel  de  cuisine. 

Eau  sucrée  en  abondance,  les  émollients* 
Les  mucilagineux,  les  antiphlogistiques. 
Sulfate  de  soude,  sulfate  de  magnésie. 

Les  mucilagineux,  la  magnésie,  etc. 
L’huile  d’olives,  les  mucilagineux. 

Sel  de  Glaubcr  ou  sulfate  de  soude. 


L’hydrate  de  magnésie  peut  généralement  être  employé  dans  les 
cas  d’empoisonnement  par  les  préparations  métalliques,  et  particu- 
lièrement par  l’arsenic. 

Dans  tous  les  cas  d’empoisonnement  par  les  irritants  il  faut  : 

4°  Provoquer  le  vomissement  en  gorgeant  le  malade  d’eau  tiède, 
ou  d’eau  ordinaire  à défaut  d’eau  tiède;  se  garder  avec  soin  de  re- 
courir aux  substances  émétiques,  qui  augmenteraient  l’inflammation; 

2°  Administrer  le  plus  tôt  possible  le  contre-poison  indiqué; 

3°  Après  l’expulsion  du  poison  contenu  dans  l’estomac,  faire  boire 
une  décoction  mucilagineuse  (racine  de  guimauve  ou  graine  de  lin)  ; 

4°  Appliquer  sur  le  ventre  des  linges  trempés  dans  le  même  li- 
quide tiède  et  continuellement  renouvelés; 

5°  Ce  qui  vaut  mieux  encore,  mettre  le  malado  dans  un  bai 
tiède. 

2.  — Poisons  narcotiques  ou,  stupéfiants. 

Opium.  Laurier-cerise.  Laitue  vircuse. 

Jusquiame.  Solanum.  Amandes  amères. 


A l’inverse  de  ce  qui  est  indiqué  contro  les  poisons  irritants,  au 
lieu  de  gorger  immédiatement  le  malade  d’eau  tiède,  qui  dissou- 
drait le  poison  et  en  faciliterait  l’absorption,  on  a recours  aux  subs- 
tances émétiques.  En  attendant  l’arrivée  du  médecin  il  faut  : 

1°  Provoquer  l’expulsion  du  poison  par  lo  vomissement  en  fai- 
sant avaler  l’émétique  à la  dose  do  25  à 30  centigrammes  (5  à G 
grains)  dissous  dans  un  verre  d'eau* 
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2°  Faciliter  le  vomissement  en  chatouillant  la  luette  avec  une 
plume  ou  en  plongeant  les  doigts  dans  l’arrière-bouche; 

3°  Après  l’expulsion  du  poison,  faire  boire  de  l’eau  acidulée 
avec  du  vinaigre,  du  jus  de  citron,  du  sirop  de  limon,  etc. , alter- 
nativement avec  une  infusion  forte  et  chaude  de  café.  Ces  boissons 
seront  données  par  demi-tasse,  de  dix  en  dix  minutes. 


3.  — Poisons  narcotico-âcrcs. 


Champignons. 

Tabac. 

Alcool. 

Ciguë. 

Belladone. 

Rue. 


Noix  vomique. 
Camphre. 
Aristoloche. 
Coque  du  Levant. 
Ether. 

Scille. 


Digitale. 

Ivraie. 

Laurier-rose. 

Seigle  ergotë. 
Mouron  des  champs. 
Fève  Saint-Ignace. 


Le  traitement  est  le  même  que  celui  de  l’empoisonnement  par  les 
narcotiques,  si  ce  n’est  que,  le  vomissement  étant  plus  facile,  parce 
que  le  poison  n’a  pas  sur  l’estomac  la  même  action  stupéfiante  ou 
narcotique,  il  suffit  de  10  à 15  centigrammes  ( 2 à 3 grains)  d’émé- 
tique, auxquels  on  fera  bien  d’ajouter  1 gramme  (18  grains)  d’ipé- 
cacuanha,  le  tout  délayé  dans  un  verre  d’eau. 

S’il  y a déjà  longtemps  que  le  poison  a été  avalé  et  qu’il  y ait  lieu 
de  penser  qu’il  est  passé  dans  les  intestins,  on  fait  prendre  en  outre 
30  grammes  ( 1 once)  de  sulfate  de  soude  (sel  de  Glauber)  ; on  ad- 
ministre le  même  sel  et  à la  même  dose  en  lavement. 


4.  — Empoisonnement  par  les  moules  mannes. 


Soit  effet  d’une  altération  morbide  qu’elles  subissent  ou  do  subs- 
tances vénéneuses  dont  elle  se  nourrissent,  soit  prédisposition  parti- 
culière de  certains  estomacs,  les  moules  produisent  parfois  des  acci- 
dents qu’il  suffit  dans  certains  cas  do  quelques  verres  d’eau  pour  faire 
cesser,  mais  qui  sont  souvent  assez  graves  pour  faire  recourir  à 
des  moyens  plus  énergiques.  Dans  ce  cas  il  faut  : 

1°  Provoquer  le  vomissement  au  moyen  de  10  centigrammes  ( 2 
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grains)  demétique  dissous  dans  un  verre  d’eau,  qu’on  fait  prendre 
en  trois  fois  à cinq  minutes  d’intervalle; 

2°  Administrer  une  cuillerée  à café  d'éther  sulfurique  par  quart 
de  verre  d’eau  ou  en  faire  respirer  au  malade;  à défaut  d’éther,  on 
a recours  à l’eau  de  Cologne  ou  de  mélisse,  à l’eau-de-vie,  au  rhum  ; 

3°  Après  la  cessation  des  symptômes,  on  calme  le  malade  avec 
quelques  tasses  d’infusion  de  feuilles  d’oranger  préparée  comme 
du  thé. 


CHAPITRE  VIII. 


SOINS  A DONNER  AUX  ASPHYXIÉS. 

On  appelle  asphyxie  la  suspension  de  la  respiration.  * 

L’expérience  a démontré  qu’après  plusieurs  heures  de  séjour  dans 
l’eau,  ou  d’asphyxie  par  toute  autre  cause,  la  mort  n’était  pas 
toujours  certaine.  La  couleur  rouge,  violette  ou  noire  du  visage,  son 
apparence  livide,  la  suspension  de  la  circulation  et  de  la  respira- 
tion, le  refroidissement  du  corps,  ne  sont  pas  toujours  des  signes 
infaillibles  de  mort.  On  doit  donc  prodiguer  les  soins  les  plus  em- 
pressés et  les  plus  persévérants  à un  asphyxié,  à moins  qu’on  ne 
reconnaisse  chez  lui  des  signes  certains  de  décès  ( voir  Constatation 
de  la  mort,  p.  600). 

Il  y a plusieurs  sortes  d’asphyxie. 

1.  — Asphyxie  par  submersion. 

Une  boîte  de  secours  est  un  meuble  précieux  dans  une  maison  de 
campagne,  car  les  instruments  et  les  médicaments  qu’ello  renferme 
sont  propres  à rappeler  à la  vie  tous  les  genres  d’asphyxiés  ; mais 
comme  cette  boite  est  d’un  prix  assez  élevé,  il  n’est  pas  permis  à 
toutes  les  fortunes  d’en  faire  l’achat. 
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Dès  que  le  noyé  est  retiré  de  l’eau,  et  il  n’est  pas  besoin , pour 
l’en  retirer , d’attendre  V arrivée  des  agents  de  l’autorité , on  écarte 
la  foule  inutile  qui  souvent  se  presse  autour  de  lui  ; six  personnes 
au  plus  sont  suffisantes  pour  lui  donner  les  soins  nécessaires. 

S’il  est  privé  de  mouvement  et  de  sentiment,  on  le  tourne  du  côté 
droit  et  on  lui  fait  pencher  légèrement  la  tète,  en  le  soutenant  par 
le  front;  on  entr’ouvre  les  lèvres  et  on  écarte  doucement  les  mâ- 
choires pour  faciliter  la  sortie  de  l’eau  et  des  mucosités  qui  peu- 
vent se  trouver  dans  la  bouche  et  dans  le  nez. 

Il  faut  surtout  s’opposer  énergiquement  à ce  qu’on  place  le  noyé 
la  tête  en  bas  et  les  pieds  en  l’air  ; on  aggrave  considérablement 
son  état  par  ce  procédé  barbare,  capable  à lui  seul  do  lui  donner  la 
mort.  Un  noyé  n’avale  point  d’eau  ; il  est  asphyxié,  c’est-à-dire  pri- 
vé d’air  ; d’ailleurs  la  suspension  de  la  tête  en  bas  ne  serait  en  au- 
cune façon  propre  à lui  faire  rejeter  l’eau,  s’il  en  avait  avalé. 

L’inclinaison  du  corps  doit  durer  une  minute.  On  le  relève,  et 
on  le  place  dans  un  lieu  en  pente,  soit  sur  le  rivage,  soit  dans  le 
bateau,  en  le  tournant  sur  le  côté,  la  tète  en  haut  et  les  pieds  en 
bas.  S’il  est  nu,  on  l’enveloppe  dans  une  couverture  de  laine  ou 
dans  les  vêtements  les  plus  chauds  qu’on  puisse  se  procurer.  Si 
l’on  est  près  d’un  hôpital,  il  faut  l’y  porter,  et,  si  cela  est  possible, 
appeler  à l’instant  un  médecin;  mais,  en  attendant  son  arrivée,  ou 
si  l’on  ne  pouvait  avoir  ses  secours,  voici  comment  on  devrait  pro- 
céder : 

Si  le  noyé  est  habillé,  on  coupe  tous  ses  vêtements  pour  les  lui 
ôter,  afin  d’éviter  les  secousses  et  les  mouvements  brusques,  et  on 
l’enveloppe  comme  je  viens  de  le  dire.  Si  l’on  est  en  été,  on  l’ex- 
pose aux  rayons  du  soleil,  en  ayant  soin  do  lui  couvrir  la  tôle.  Si 
le  temps  est  froid,  on  le  transporte  dans  une  maison,  et  on  le  place 
devant  un  feu  clair,  qu’on  entretient  pendant  tout  le  traitement.  On 
fait  ensuite  des  frictions  sur  le  corps  avec  un  morceau  de  laine  ou 
une  brosse  douce,  mais  spécialement  sur  le  creux  de  l’estomac,  sur 
les  flancs,  lo  ventre  et  les  reins.  Pendant  ce  temps,  on  cherche  à 
rétablir  la  respiration  en  introduisant  de  l’air  dans  les  poumons.  A 
cet  effet  on  s’efforce  d’imiter  les  mouvements  quo  font  la  poitrine 
et  le  ventre  lorsqu’on  respire,  en  exerçant  avec  les  mains,  sur  ces 
parties,  des  compressions  douces  et  lentes,  de  bas  en  haut,  et  al- 
ternatives. On  laisse,  entre  ces  pressions,  un  intervalle  d'environ 
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un  quart  de  minute  ; on  lès  réitère  quinze  ou  vingt  fois  de  suite, 
et  on  les  suspend  pendant  environ  dix  minutes.  Il  convient  d’v  re- 
venir à plusieurs  reprises. 

On  place  sous  le  nez  du  noyé  un  flacon  de  vinaigre  des  quatre 
voleurs,  ou  môme  du  vinaigre  ordinaire,  et  on  lui  frotte  les  tempes 
et  les  poignets  avec  de  l’eau  do  Cologne  ou  du  vinaigre. 

Si  les  mâchoires  sont  serrées,  on  cherche  à les  ouvrir  en  faisant 
pénétrer  entre  les  dents  un  morceau  de  bois  coupé  en  biseau  ; en- 
suite on  place  un  bouchon  entre  les  dents;  puis,  avec  le  doigt,  on 
détache  la  langue  du  palais. 

Pendant  qu’on  donne  d’un  côté  les  soins  dont  il  vient  d’être  fait 
mention,  on  s’occupe  de  l’autre  de  préparer  tout  ce  qui  est  néces- 
saire pour  réchauffer  le  corps,  soit  à l’aide  d’üne  bassinoire  à eau 
bouillante,  soit  à l’aide  de  fers  chauds  à repasser,  que  l’on  promène, 
par-dessus  la  couverture  de  laine,  sur  la  poitrine,  le  long  de  l’épine 
du  dos  et  sur  le  bas-vent,rë,  en  s’arrêtant  plus  longtemps  aux  plis 
des  aisselles  et  au  creux  de  l’estomaè,  mais  en  ménageant  la 
pression. 

Le  degré  de  chaleur  à obtenir  varie  suivant  la  saison  et  la  tem- 
pérature extérieure  ; mais  dans  aucun  cas  il  ne  faut  exposer  le 
corps  du  noyé  à une  température  supérieure  à 35  degrés. 

* Tout  en  employant  les  moyens  propres  à rétablir  la  respiration 
et  à réchauffer  le  noyé,  on  continue  sur  tout  le  corps  et  sur  les 
membres  les  frictions  avec  les  frottoirs  de  laine,  plus  particulière- 
ment le  long  de  l’épine  du  dos  et  sur  la  région  du  cœur.  On  brosse 
doucement,  mais  longtemps,  la  plante  des  pieds,  ainsi  que  la  paume 
des  mains. 

Si  le  noyé  donne  quelques  signes  de  vie,  il  faut  continuer  les 
frictions  et  l’emploi  de  la  chaleur.  S’il  fait  des  efforts  pour  respirer, 
il  faut  cesser  pendant  quelque  temps  toute  manœuvre  qui  pourrait 
comprimer  la  poitrine  ou  le  bas-ventre  et  contrarier  leurs  mouve- 
ments naturels. 

Si,  pendant  les  efforts  plus  ou  moins  pénibles  que  fait  le  noyé  pour 
respirer,  on  s aperçoit  qu  il  a des  envies  de  vomir,  il  faut  provoquer 
le  vomissement  en  chatouillant  le  fond  do  la  bouche  avec  les  barbes 
d’une  plume. 

Il  ne  faut  pas  administrer  de  boissoh  à un  noyé  qu’il  n’ait  repris 
ses  sens.  Cependant  on  peut,  en  vue  de  le  ranimer,  lui  introduire 
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dans  la  bouche  quelques  gouttes  d’eau-de-vie  ordinaire  ou  cam- 
phrée, d’eau  de  mélisse  ou  de  Cologne. 

Si  le  ventre  est  tendu,  on  donne  un  demi-lavement  d’eau  de  sa- 
von, ou  d’eau  tiède  dans  laquelle  on  a fait  fondre  une  forte  cuillerée 
à bouche  de  sel. 

On  peut  faire  saigner  les  sujets  dont  le  visage  est  rouge,  violet 
ou  noir,  et  dont  les  membres  conservent  de  la  chaleur  et  de  l’élas- 
ticité ; la  saignée  dans  ce  cas  se  pratique  à la  jugulaire  ; mais  il 
faut  éviter  toute  saignée  sur  les  corps  froids  ou  dont  les  membres 
commencent  à se  roidir.  On  doit,  au  contraire,  s’occuper  par  tous 
les  moyens  de  les  réchauffer. 

Si  on  parvient  à ranimer  les  facultés  vitales,  il  faut  placer  le  noyé 
dans  un  lit  chaud,  entretenir  la  chaleur  des  pieds  au  moyen  de 
fers  chauds  ou  d’eau  chaude  dans  une  bouteille,  et  lui  donner  peu  à 
peu  quelques  cuillerées  de  bouillon  et  un  peu  de  vin.  On  prend  enfin 
les  précautions  qui  doivent  acompagner  toutes  les  convalescences. 

Il  faut  tout  attendre  de  la  persévérance  : on  a vu  des  noyés  ne 
revenir  à la  vie  qu’après  sept  ou  huit  heures  d’efforts  considérés 
longtemps  comme  inutiles. 

C’est  une  barbarie  que  de  fendre  la  plante  des  pieds  d’un  noyé, 
comme  on  le  fait  quelquefois,  pour  s’assurer  s’il  existe  encore.  11 
pourrait  n’ètre  pas  mort  et  supporter  cette  douloureuse  opération 
sans  donner  signe  de  vie. 

2.  — Asphyxie  par  les  gas  méphitiques. 

On  comprend  sous  ce  nom  les  asphyxiçs  produites  par  la  vapeur 
du  charbon,  par  les  émanations  des  fosses  d’aisances,  par  la  va- 
peur des  liquides  en  fermentation. 

Les  unes  et  les  autres  peuvent  être  également  combattues  avec 
succès  par  les  moyens  suivants  : 

1°  Sortir  promptement  les  asphyxiés  du  lieu  dont  l’air  est  chargé 
do  vapeurs  asphyxiantes,  et  les  exposer  au  grand  air,  assis  sur  une 
chaise,  et  maintenus  dans  cette  position  par  un  aide; 

2°  Les  déshabiller,  et  faire  sur  le  corps,  et  surtout  à la  face,  des 
aspersions  d’eau  froide.  On  insiste  sur  ce  moyen  et  on  l’emploie 
avec  persévérance. 
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Si  l’asphyxie  a eu  lieu  dans  une  fosse  d’aisances,  on  arrose  préa- 
lablement le  corps  de  l’asphyxié  avec  de  l’eau  chlorurée  (1)  et  on 
le  déshabille  immédiatement  après. 

3°  On  lui  jette  avec  force  de  l’eau  froide  par  potées  sur  le  corps, 
et  principalement  au  visage.  Cette  opération  doit  être  continuée 
longtemps. 

i°  De  temps  en  temps  on  s’arrête,  pour  tâcher  de  provoquer  la 
respiration  en  comprimant  la  poitrine  à plusieurs  reprises  de  tous 
côtés,  en  même  temps  que  le  bas-ventre,  de  bas  en  haut,  comme  il 
a été  dit  pour  les  noyés. 

5°  Dès  que  l’asphyxié  fait  quelques  efforts  pour  respirer,  il  faut 
avoir  soin  que  l’eau  que  l’on  continue  de  lui  jeter  ne  puisse  pas 
entrer  dans  sa  bouche. 

6°  S’il  fait  quelques  efforts  pour  vomir,  il  faut  lui  chatouiller 
l’arrière-bouche  avec  la  barbe  d’une  plume. 

7U  Dès  qu’il  peut  avaler,  il  faut  lui  faire  boire  de  l’eau  vinaigrée. 

11  faut  d’ailleurs  mettre  la  plus  grande  célérité  dans  l’emploi  de 
ces  moyens;  plus  on  tarde  à recourir,  plus  on  doit  craindre  qu’ils 
ne  soient  infructueux.  On  doit  persévérer  longtemps,  parce  que  la 
mort  peut  n’être  qu’apparente. 

Enfin,  lorsque  la  vie  est  rétablie,  il  faut,  après  avoir  bien  essuyé 
le  malade,  le  coucher  dans  un  lit  bassiné  et  lui  administrer  des 
lavements  avec  de  l’eau  dégourdie  et  deux  cuillerées  de  vinaigre  ; 
on  peut  ensuite  en  donner  un  avec  une  forte  solution  de  sel  de 
cuisine. 


3.  — Asphyxie  par  le  froid . 

On  enveloppe  le  malade,  la  tête  exceptée,  dans  une  couverture 
de  laine,  et  on  le  transporte  dans  un  lieu  commode,  mais  dont  on 

(1)  Préparation  de  l’eau  chlorurée.  Prenez  : 


Chlorure  de  chaux  sec.  ......  30  grammes. 

Eau 1 litre. 


On  verse  sur  le  chlorure  de  chaux  une  petite  quantité  d’eau  pour  l’amener  à 
l’état  pâteux,  puis  on  le  délaie  dans  la  quantité  d’eau  indiquée  ; on  tire  la  liqueur 
h clair  et  on  la  conserve  dans  des  vases  de  verre  ou  de  grès  bien  fermés. 
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laisse  la  porle  et  les  fenêtres  ouvertes,  afin  que  la  température  ne 
soit  pas  plus  élevée  que  celle  de  l’extérieur.  On  le  déshabille,  en 
coupant  ses  vêtements,  puis  on  le  met  dans  un  lit  non  bassiné.  Il 
faut  bien  se  garder  de  V approcher, mdu  feu;  il  serait  irrévocable- 
ment perdu. 

On  prépare  un  bain  avec  de  l’eau  à la  température  de  celle  d’un 
puits  ; on  prend  de  cette  eau  de  préférence,  afin  d’être  plus  certain 
de  sa  température.  Après  y avoir  placé  l’asphyxié  et  l’y  avoir  laissé 
pendant  deux  ou  trois  minutes,  on  y ajoute  un  peu  d’eau  chaude, 
en  agitant  à mesure  qu’on  la  verse  du  côté  des  pieds  ; le  même  es- 
pace de  temps  écoulé,  on  en  ajoute  encore  un  peu,  et  ainsi  de 
suite,  jusqu’à  ce  qu’on  ait  amené  le  bain  à la  chaleur  de  i 0, 15,  20, 
25  degrés  centigrades.  Cette  augmentation  de  température  doit 
s’obtenir  dans  l’espace  de  trois  quarts  d’heure  à peu  près.  Enfin, 
quand  on  sent  le  pouls  se  ranimer,  on  peut  porter  l’eau  à 30  degrés. 

Pendant  que  le  malade  est  dans  le  bain,  on  lui  fait  sur  le  visage 
de  légères  aspersions  avec  l’eau  du  bain  même,  et  des  frictions  sur 
le  corps,  particulièrement  sur  les  extrémités.  Si  l’on  n’a  pas  de 
baignoire  à sa  disposition,  on  remplace  le  bain  par  des  frictions  avec 
des  linges  imbibés  d’eau  de  puits,  qu’on  réitère  avec  persévérance 
en  faisant  des  aspersions  sur  le  visage.  Dès  que  le  corps  commence 
à devenir  moins  roide,  on  provoque  la  respiration  par  des  pressions 
exercées  de  bas  en  haut  sur  la  poitrine  et  le  ventre.  Lorsque  le 
malade  commence  à donner  des  signes  de  vie,  on  l’essuie  avec  soin, 
on  le  place  dans  un  lit  non  chauffé , et  on  lui  fait  des  frictions  sur 
tout  le  corps,  d’abord  avec  des  linges  froids,  puis  graduellement 
avec  des  linges  de  plus  en  plus  chauds.  On  chatouille  l’intérieur  du 
nez  avec  une  barbe  de  *plume  ou  de  petits  rouleaux  de  papier  im- 
bibés d’alcali  volatil  allongé  de  trois  fois  son  volume  d’eau.  On  lui 
fait  avaler  le  plus  tôt  possible  quelques  cuillerées  d’eau  froide  mêlée 
d’un  peu  d’eau  de  mélisse  ou  de  Cologne.  Dès  qu’il  parait  pouvoir 
avaler  plus  facilement,  on  lui  fait  prendre  du  bouillon  et  de  l’eau 
mêlée  avec  du  vin.  On  doit  bien  se  garder  des  liqueurs  fortes  et 
spiritueuses  ; elles  sont  fatales  dans  ce  cas.  Si  le  malade  continuait 
à rester  engourdi,  on  lui  ferait  boire  de  l’eau  vinaigrée  ; si  cet  en- 
gourdissement était  léthargiquo,  on  emploierait  les  lavements  irri- 
tants. 

On  applique  ensuite  le  traitement  indiqué  pour  les  autres  asphy* 
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xiés.  C’est,  do  toutes  les  asphyxies,  celle  qui  offre  aux  opérateurs  le 
plus  de  chances  de  succès.  On  cite  des  asphyxiés  par  le  froid  qui 
ont  été  rappelés  à la  vie  après  être  restés  pendant  12  ou  15  heures 
dans  un  état  d’engourdissement  complet. 

On  comprend  quelle  partie  de  ces  secours  serait  applicable  aux 
cas  de  congélation  partielle. 

— Asphyxie  par  la  chaleur. 

1°  On  commence  par  transporter  l’asphyxié  dans  un  endroit  frais, 
sans  être  trop  froid  ; 2°  on  le  débarrasse  de  tout  vêtement  qui  pour- 
rait gêner  la  circulation  ; 3°  on  lui  donne  des  bains  de  pieds  d’eau 
salée  médiocrement  chaude  ; 4°  si  le  mal  persiste,  on  applique  huit 
ou  dix  sangsues  derrière  les  oreilles  et  à l’anus  ; 5°  dès  que  le  ma- 
lade peut  ffvaler,  on  lui  fait  boire  par  petites  gorgées  de  l’eau  froide 
acidulée  par  du  citron  ou  du  vinaigre  (une  demi-cuillerée  dans  un 
verre  d’eau),  et  on  lui  donne  des  lavements  d’eau  fortement  vinai- 
grée (quatre  cuillerées  pour  un  litre). 

Le  traitement  est  le  meme  lorsque  l’asphyxie  a été  produite  par 
1 action  du  soleil,  comme  on  le  voit  quelquefois  arriver  aux  moisson- 
neurs ; dans  ce  cas  on  met  le  malade  à l’ombre,  on  attend  que  la 
sueur  ait  disparu,  et  on  lui  applique  sur  la  tête  des  compresses 
trempées  dans  de  l’eau  dont  on  abaisse  graduellement  la  tem- 
pérature. 


5.  — Asphyxie  par  la  foudre. 

1°  On  porte  le  malade  au  grand  air  ; 2°  on  le  dépouille  do  ses 
vêtements  ; 3°  on  fait  des  affusions  d’eau  froide  pendant  un  quart 
d’heure;  4°  on  frictionne  les  extrémités;  5°  on  cherche  à rétablir  la 
respiration  par  des  compressions  intermittentes  de  la  poitrine  et  du 
ventre,  comme  on  le  pratique  pour  les  asphyxiés  par  submersion. 


G.  — Asphyxie  par  strangulation  ou  suspension. 

La  première  chose  à faire  est,  sans  attendre  les  agents  de  l’au- 
torité, de  couper  immédiatement  la  corde,  de  desserrer  le  nœud  et 
d’otor  tout  vêtement  qui  pourrait  gêner  la  circulation. 
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S’il  s’agit  d’un  pendu  : 1°  il  faut  avoir  soin  de  descendre  le  corps 
en  le  soutenant,  de  manière  qu’il  n’éprouve  aucune  secousse  ; on 
ôte  ensuite  tous  les  vêtements  qui  pourraient  gêner  la  circulation. 
2°  On  porte  le  corps,  toujours  sans  secousse,  dans  une  chambre 
bien  aérée,  et  on  le  place  sur  un  matelas  ou  sur  de  la  paille,  selon 
les  circonstances,  de  manière  à ce  que  la  tête  et  la  poitrine  soient 
plus  élevées  que  le  reste  du  corps. 3°  Si  la  face  est  rouge  ou  violette, 
si  l’empreinte  produite  par  la  corda  est  noirâtre,  on  peut,  avant 
l’arrivée  du  médecin,,  appliquer  derrière  les  oreilles  six  ou  huit  sang- 
sues. 4"  Comme  pour  les  noyés,  on  pratique  des  compressions  in- 
termittentes sur  la  poitrine  et  le  bas-ventre  pour  rétablir  la  respi- 
ration, et  on  frictionne  fortement  avec  des  brosses  surtout  la  plante 
des  pieds  et  le  creux  des  mains.  5°  Des  affusions  d’eau  froide  à la 
face  suffisent  souvent  pour  rappeler  l’asphyxié  à la  vie  lorsque 
l’asphyxie  ne  remonte  qu’à  quelques  minutes.  6°  Dès  que  l’asphy- 
xié peut  avaler,  on  lui  fait  prendre  par  petites  gorgées  de  l’eau  tiède 
additionnée  d’un  peu  de  vin  ou  d’eau-de-vie.  Les  lavements  font 
souvent  un  bon  effet.  7°  Si,  après  avoir  été  rappelé  à la  vie,  l’as- 
phyxié éprouve  de  violents  étourdissements  ou  de  la  stupeur,  il 
faut  recourir  aux  applications  d’eau  froide  sur  la  tête. 

On  agit  ensuite  avec  les  mêmes  précautions  que  pour  les  autres 
asphyxies. 

7.  — Asphyxie  par  ivresse. 

On  fait  respirer  à l’asphyxié  par  intervalles  et  avec  précaution 
de  l’ammoniaque  ; on  administre  quatre  ou  cinq  gouttes  du  même 
liquide  dans  un  demi-verre  d’eau  sucrée  bien  remuée  ; on  renou- 
velle la  dose  au  bout  d’un  quart  d’heure,  si  cela  est  nécessaire. 
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CHAPITRE  IX. 


CONSTATATION  DE  LAMORT. 

Plusieurs  maladies  peuvent  plonger  pendant  plus  ou  moins  de 
temps  leurs  victimes  dans  un  état  qui  ressemble  complètement  à la 
mort.  Il  importe  donc  de  savoir  que  l’aspect  cadavéreux  de  la  face, 
la  lividité  de  la  peau,  l’affaissement  ou  l’obscurcissement  des  yeux, 
l’impossibilité  de  percevoir  la  respiration  ou  la  circulation  chez  le 
malade,  le  refroidissement  même  du  corps  sont  des  signes  de  mort 
incertains. 

Les  trois  signes  les  plus  infaillibles  de  la  mort  sont  : 

1°  Laroideur  cadavérique,  qui  persiste  plus  longtemps  sous  l’in- 
fluence d’un  air  frais  e sec  que  sous  celle  d’un  air  chaud  et  humide  ; 
sa  durée  moyenne  est  de  vingt-quatre  à trente-six  heures  ; elle  est 
facilement  vaincue  par  un  effort  et  ne  reparaît  plus,  ce  qui  la  dis- 
tingue de  celle  qui  résulte  d’un  état  convulsif.  Elle  diffère  aussi  de 
la  roideur  produite  par  le  froid;  celle-ci  est  due  à de  petites  congé- 
lations qui  se  forment  dans  les  articulations  : on  la  reconnaît  au 
bruit  qu’elles  produisent  quand  on  fléchit  un  membre. 

2°  Le  second  signe  est  la  cessation  de  la  contractilité  musculaire. 
Si,  après  avoir  mis  un  muscle  à nu,  à l’aide  d’une  petite  incision 
pratiquée  sur  un  membre  où  cette  blessure  ne  puisse  avoir  aucune 
suite  fâcheuse,  on  pique  ce  muscle  sans  qu’il  se  contracte,  il  y a 
mort  certaine. 

3°  Le  troisième  signe  est  la  putréfaction.  Elle  se  reconnaît  à une 
coloration  verdâtre  ou  brunâtre  qui  apparaît  d’abord  au  cou,  à la 
tête  ou  au  ventre,  et  qui  est  accompagnée  d’une  odeur  putride  par- 
ticulière. 

Tant  que  l’un  de  ces  trois  signes  ne  s’est  pas  manifesté,  il  n’y  a 
pas  certitude  que  le  malade  soit  mort.  Il  est  donc  très-important 
que  le  décès  soit  partout  constaté  par  un  médecin,  comme  cela  se 
pratique  à Paris  et  dans  quelques  grandes  villes. 
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Ici  sc  termine  la  tâche  que  je  m’étais  imposée.  Si  l’ouvrage  que 
j’offre  aux  ménagères  de  campagne  n’est  pas  complot,  j’espère  au 
moins  qu’il  ne  sera  pas  inutile  pour  les  aider  à remplir  leurs  nom- 
breux devoirs.  Leur  intelligence,  leur  zèle  et  leur  expérience  sup- 
pléeront aux  imperfections  de  mon  œuvre;  heureuse  si  je  pouvais 
leur  faire  comprendre  tout  le  charme  de  la  vie  des  champs  et  le 
bonheur  quo  donne  l’emploi  utile  do  la  vie  ! 
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maux  blancs 572 

Maux  de  tête,  migraine. . . . 574 
Ophthalmies  ou  maladies  des 

yeux 575 

Oreilles  (douleurs  d’),  palpita- 
tions de  cœur 576 

Panaris,  plaies,  point  de  côté, 
rage,  rétention  d’urine. . . 577 
Rhumatisme  , fraîcheurs , 

rhume 578 

Rhume  de  cerveau,  syncope, 


Pagtrs. 

tour  de  reins,  renard,  lom- 


bago   579 

Vomissements. .........  580 

Conclusion 580 

CI1AP.  V.  — Accouchement  et 
allaitement 581 


§ 1.  — Soins  à donner  aux 

femmes  en  couches.  . . 581 
A Couche  naturelle.  . . 581 
]1  Couche  laborieuse  . . 584 
§ 2.  — Des  maux  de  seins 

pendant  l’allaitement..  . 585 
C1IAP.  VI.  — M or surea  d’ani- 
maux enragés  et  piqûres 


d’insectes  venimeux 587 

SI.  — Morsures  d’animaux 

enragés 587 

§2.  — Morsures  d’animaux 

ou  insectes  venimeux.  . 587 
A Morsures  de  serpents 

et  de  vipères 587 

B Piqûres  de  scorpion. . 588 
C Piqûres  de  tarentules 


et  d’araignées  d’eau.  . 588 
D Piqûres  d’abeilles.  . . 588 
E Piqûres  de  guêpes. . . 589 
CH  AP.  V H.  — Empoisonnement.  589 
§ 1.  — Poisons  irritants.  . . 590 
§ 2.  — Poisons  narcotiques 


ou  stupéfiants 591 

• § 3.  — Poisons  narcotico- 

âcres 592 

§ 4.  — Empoisonnement  par 

les  moules  marines. . . . 592 
CIÏAP.  VUI.  — Soins  à donner 

aux  asphyxiés 593 

§ 1.  — Asphyxie  par  sub- 
mersion  593 

§ 2.  — Asphyxie  par  les  gaz 

méphitiques 596 

§ 3.  — Asphyxie  par  le  froid.  597 
§4.  — Asphyxie  par  la  cha- 
leur  599 

§ 5.  — Asphyxie  par  la  fou- 
dre  599 

§ 6.  — Asphyxie  par  stran- 
gulation   599 

§ 7.  — Asphyxie  par  ivresse.  600 
CIIAP.  IX.  — Constatation  de 
la  mort 601 


oôc- 
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A 

Abeilles  (piqûres  d’),  588. 

Abreuvoir  pour  les  porcs , 393. 

Abricotier  (taille  de  T),  59. 

Abricotiers  (liste  des  meilleures  va- 
riétés d’),  89. 

Abricots  (emballage  des),  90. 

Abris  contre  la  gelée,  32. 

Accouchement,  581. 

Agneaux  (soins  à donner  aux) , 373. 

Agriculture  primitive,  069. 

Ail,  116. 

Alcée,  200. 

Alcool  camphré  contre  les  maux  de 
dents,  538. 

Allaitement,  581. 

Allées  de  jardin  (établissement  des), 
23. 

Allure  d’un  cheval  en  route,  507. 

Aîthéa,  173,  231. 

A lyssum  saxatilc , 180. 

Amaigrissement  des  enfants,  500. 

Amaryllis,  176. 

Amendements  pour  le  jardin,  U. 

Ananas  (fraise),  165. 

Ancolie,  173. 

Andains,  082. 

Anémones,  173,  170,  175. 

Angine,  507  ; — des  porcs,  007. 

Animaux  enragés  (morsure  d’),  587  ; 
— morts  (enfouissement  des)  près 
des  arbres,  6;  — nuisibles  (des- 
truction des),  97. 

Aphthes,  507. 

Apoplexie,  507  ; — des  oies,  051. 

Appétit  (perte  d’),  508. 

Araignée  (destruction  d’une)  qui  at- 
taque les  carottes,  137. 

Araignées  (innocuité  des),  99; — d’eau 
(piqûres  d’),  588. 

Araire,  295,  297. 

Arbre  dirigé  en  U,  00;  — en  éven- 
tail, 03  ; — en  forme  de  girandole, 
00  ; — en  forme  de  vase  ou  gobe- 
let, 03;  — en  palmette  double,  en 
palmette  simple,  00. 

Arbre  de  Judée,  212  ; — de  vie,  225. 

Arbres  fruitiers  (choixdes  meilleures 


variétés  d’) , 86  ; — fruitiers  (en- 
grais pour  les)j  6;  — fruitiers 
(maladies  des) , 89  ; — fruitiers 
(plantation  et  transplantation  des), 
33;  — fruitiers  (taille  des),  38; 

— à fruits  à noyaux  (taille  des),  59  ; 

— à fruits  à pépins  (taille  des),  60  ; 

— à fruits  en  plein  vent  (conduite 
des),  60* 

Arbres  et  arbustes  d’ornement  d’o- 
rangerie , 225  ; — d’ornement  de 
pleine  terre,  213. 

Arcades  en  galerie  pour  servir  d’abris 
aux  plantes,  30. 

Aristoloche,  212. 

Armoires  des  chambres  de  domesti- 
ques, 201,  202. 

Arnica  (teinture  d’),  553,  555,  580. 
Arriau  (labour  à 1’),  072. 

Arroche,  127. 

Arrosements  (moment  le  plus  favo- 
rable aux),  13  ; — des  arbres  nou- 
vellement plantés,  35  ; — des  plan- 
tes transplantées,  20. 

Arrosoir,  10. 

Artichauts,  111  ; — (graine  d’),  166. 
Arum  odorant,  175. 

Asperges , 108  ; — (graine  d’),  166  ; 

— monstres,  110. 

Asphyxiés  (soins  à donner  aux), 593. 
Asphodèle,  176. 

Assaisonnement  des  légumes,  251. 
Assolements,  069. 

Astère,  175  ; — de  la  Chine,  205. 
Athanésie,  176. 

Attaques  de  nerfs,  508. 

Aubépine,  213. 

Aubergine,  161. 

Auge  pour  les  bergeries,  363  ; — pour 
les  pigeons,  066  ; — pour  les  porcs, 
393,  390. 

Auricules,  199. 

lî 

Bâches , 26,  27  ; — (emplacement 
des),  26. 

Baguenaudier,  213. 

Baillarge,  250, 


610 


TABLE  ANALYTIQUE. 


Bain  d’eau  de  son,  émollient,  gélati- 
neux, suirureux  ou  de  Baréges, 
519  ; — de  pied  sinapisé,  à la  cen- 
dre, au  sel , 520  ; — contre  le  mal 
de  dents,  538. 

Balance  de  pharmacie,  511. 

Balsamine,  176. 

Baratte,  301  ; — centrifuge,  300, 305. 
Barbeau,  193. 

Bargemont  (fraise),  165. 

Barils  pour  la  boisson  des  ouvriers, 
.206. 

Basilic,  176. 

Basse-cour  (de  la),  019  ; — (sépara- 
tion de  la)  et  de  la  cour  de  l’habi- 
tation du  fermier,  25* 

Bâlon  de  Jacob,  176. 

Battage  des  grains,  096. 

Bêche  à laine  courbe  j loiigue  et 
étroite,  17. 

Bélier  (importance  du  choix  d’un), 
371. 

Béliers  (séparation  des)  et  des  brebis, 
360;  — Sowthdoun,  370,  372i 
Belle-Dame,  127. 

Belle  de  jour,  de  nuit,  d’onze  heures, 
177. 

Bcllis,  190. 

Bergère  (de  la) , 388. 

Bergerie  (assainissement  de  la)  après 
le  claveau,  377  ; — (disposition  de 
la),  360  ; — (étendue  à donner  à 
une),  363  ; — (intérieur  d’une),  361; 

— et  moutons,  359. 

Betterave , 102  ; — disette , 297 , 298  ; 

— globe  jaune,  298,  299;  — à su- 
cre, 297,  298. 

Betteraves  (arrachage  et  conserva- 
tion des),  300,  301  ; — (culture  des) 
par  le  procédé  Kœchlin , 301  ; 

— (culture  des)  pour  les  vaches, 
295;  — (feuilles  de),  301  ; — (pré- 
paration des),  250. 

Beurre  (coloration  du),  339  ; — (con- 
servation du),  308  ; — (conserva- 
tion du)  en  Belgique,  309,’; — (fa- 
brication du),  339  ; — (lavage  du), 
305;  — (manipulation  du),  306; 

— (salaison  du),  307  ; — fondu, 
309  ; — grémilleux,  350. 

Bière  de  ménage,  278. 

Bigaradier,  237. 

Binage  au  cultivateur,  081. 

Binette,  18;  — à main,  275. 

Blanc  (maladie),  90. 

Blanchiment  des  cardons,  129  ; — des 
chambres , 200  ; — des  murs  de  la 
bergerie,  365. 

Bluct,  193. 

Blutage  de  la  mouture,  250. 

Bois  d’œuvre  (rareté  du),  103;  — de 
Sainte-Lucie , 219  ; — à citlplbycr 
pour  les  meubles  de  la  laiterie, 3^9. 


Boisson  de  fruits  secs,  270  ; — des 
gens  de  la  ferme,  265  ; — des  mois- 
sonneurs, 090  ; — des  moutons  à 
l’engrais,  387  ; — des  poules,  021, 
030. 

Boissons  médicamenteuses,  510. 

Boîte  à farine,  255  ; — de  secours, 
593. 

Boîtes  à couver  pour  les  pigeons, 
065. 

Bonde  pour  les  cuves  à vendange, 
208. 

Bordures  des  allées  de  jardin,  20. 

Bottelage  du  foin,  089. 

Bouchoir  pour  le  four,  261. 

Bouillon  aux  herbes,  510. 

Boule  de  neige,  213  ; — de  Siain,  157. 

Bourgeon,  00. 

Boursette,  107. 

Bouton  des  dindonneaux,  058. 

Bouton  d’argent,  d’or,  178. 

Bouts  de  sein,  512. 

Branches  ( raccourcissement  des  ) 
dans  la  transplantation  des  arbres, 
36  ; — à fruits  du  pêcher  (taille 
des),  52. 

Brebis  (monte  des),  — portières  (lo- 
gement pour  les),  371. 

Brindilles,  39,  01. 

Britisli  queen  (fraise),  165. 

Brocoli,  110. 

Brome  contre  le  croup,  503. 

Brûlures,  509. 

Bruyères,  225. 

Buffet  de  cuisine,  201. 

Buis,  210. 

Buisson  ardent , 213  ; — de  Caillou 
(fraise),  165. 


c 


Cabane  à outils,  100. 

Cachexie  aqueuse,  375. 

Cactier  ou  cactus,  226. 

Café  (substitution  du)  au  vin,  269. 
Caillé  de  lait  de  brebis,  358. 
Cailleboltes,  355. 

Caillette,  351,  352. 

Cailloutage  des  allées  de  jardin,  23. 
Calicot  gommé  pour  cloches,  28,  29. 
Camcllia,  226. 

Campanules,  178. 

Canard  (du) , de  Barbarie  ou  mus- 
qué, de  Normandie,  052. 

Canards  (éducation  des),  053. 
Canules  en  gomme  élastique,  511. 
Capron  (fraise),  165. 

Capucines,  178. 

Gardes-poirées,  131. 

Cardon , épineux  de  Tours , d’Espa- 
gne, 128. 
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gavotte  blanche  à collet  vert,  500. 

Carottes,  130  ; — (culture  des)  pour 
les  vaches,  303  ; — (graines  de), 
108  ; — (préparation  des),  250. 

Cases  pour  les  vaches,  280. 

Cassement  des  branches,  63. 

Castration  des  coqs  et  des  poules, 
Û37  ; — des  gorets,  000  ; — des  la- 
pins, 010  ; — des  vaches,  333. 

Cataplasmes  (préparation  et  usage 
des),  520,  521. 

Cédratier,  237. 

Céleri,  129  ; rave,  130. 

Centaurée,  193. 

Ccrcis  siliquastrum,  212. 

Céréales  en  vert  (culture  des)  pour 
les  vaches,  289, 

Cerfeuil , 132. 

Cerises  (emballage  des),  93. 

Cerisier  en  espalier  (taille  du),  G0  ; 

— nain,  215. 

Cerisiers,  219;  — (liste  des  meilleures 
variétés  de),  89. 

Chaleur  (asphyxie  parla),  599. 
Chambre  à coucher  des  domestiques, 
238» 

ChamOcerisier,  21U, 

Champignons  comestibles,  135. 

Chancre  (maladie),  90. 

Chaperon  des  murs  d’espalier,  32. 

Chapons,  037. 

Charité  (un  des  meilleurs  moyens 
d’exercer  la)  à la  campagne,  529. 

Charrette  pour  aller  chercher  la 
nourriture  des  vaches,  289. 

Chasselas  de  Fontainebleau,  08. 

Châssis  vitré  pour  les  bâches,  27. 

Châtaigne  d’eau,  102. 

Châtaignes  pour  l’engraissement  des 
porcs,  005. 

Chauffage  des  bâches,  27  ; — du  four, 
259,  201.  ' ’ 

Cheminée  de  la  cuisine,  203. 

Chenilles  (destruction  des),  99. 

Cheval  (nécessité  de  s’assurer  de  la 
manière  dont  est  attelé  un) , 508; 

— (soins  à donner  à un)  en  route, 
505  ; — fourbu  (soins  à donner  à 
un),  500. 

Chevelées  de  vigne,  69. 

Cheveux  de  Vénus,  179. 

Chèvre  (de  la),  010  ; — d’Angora,  de 
Cachemire,  011. 

Chèvrefeuilles,  215. 

Chicorée  frisée,  100. 

Chien  de  berger,  389. 

Choix  des  sujets  pour  les  plantations 
d’arbres  fruitiers,  36. 

Chou,  blanc,  105;  — branchu  du 
Poitou,  307  ; — de  Bruxelles,  107  ; 

— cavalier,  307,  308  ; — marin , 
de  Milan,  107; — nantais,  pommé 
ou  cabus,  105;  — rouge,  107; 


— rouge  frisé,  308  ; — d’York,  1 07. 
Choux  (culture  des),  100;  — (culture 

des)  pour  les  vaches,  307  ; — pour 
les  moutons,  367  ; — (graine  de), 
167;  — au  lard,  251. 

Choucroute  (préparation  de  la),  259. 
Choux-fleurs,  112;  — (culture  et 
conservation  des),  113. 
Chrysanthèmes,  179. 

Chutes,  553. 

Ciboule,  115. 

Cidre  (conservation  du),  277  ; — de 
ménage  (préparation  du) , 275. 
Ciguë  (petite),  132. 

Citronniers,  236. 

'Citrouille,  156;  — (graine  de),  169. 
Civette  ou  ciboulette,  116. 

Clapier  (disposition  d’un),  413. 
Claveau  ou  clavelée  des  moutons, 
370. 

Clématites,  216. 

Cloches,  28  ; — économiques,  28,  29  ; 

— 5 melons,  151, 152. 

Clous  (maladie),  550. 

Cocardeau,  187. 

Coliques,  552  ; — des  vaches , 330. 
Colombier  (établissement  d’un),  005. 
Colombine,  005  ; — (emploi  de  la),  0. 
Colutea  arboi'escens , 213. 

Colza  (récolte  du),  093. 

Compost  pour  les  jardins,  5. 
Concombres,  159;  — (graine  de), 

Conduite  des  chevaux  en  voyage, 
505. 

Constipation  des  poules  , 039;  — des 
vaches,  329. 

Contre-poisons,  590. 

Contusions,  553. 

Convulsions,  501. 

Coq  (du),  019  ; — (qualités  d’un  bon), 
028;  — Brahma-Poutra,  027,  028. 
Coquelicot  double,  180. 

Coqueluche,  501. 

Corbeille  d’or,  180. 

Corbeilles  à pain,  258,  259. 

Cordes  à puits,  10. 

Cornichons,  160. 

Corps  étrangers  dans  le  gosier,  550. 
Cors  aux  pieds,  550. 

Corsets  (inconvénients  des),  532. 
Coton  contre  la  brûlure,  509. 

Couche  laborieuse,  580  ; - naturelle, 

Coucher  des  enfants,  533. 

Couches,  30  ; — d’asperges,  109  ; — à 
champignons,  135. 

Couloir  pour  le  lait,  318. 

Coup  de  sang,  de  soleil,  550. 

Coupe  successive  des  taillis,  101 
Coupe-pâte,  255. 

Coupe-racines,  309,  310, 

Coupures,  555, 
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Cour  de  la  maison  d’habitation,  25; 

— de  la  porcherie,  392. 

Courge,  158;  — messinaisc,  mus- 
cade, coloquinte , cougourde,  de 
pèlerin,  massue,  159. 

Couronne  impériale,  180. 

Coursons,  70. 

Courlilières  ou  courteroles  (destruc- 
tion des),  99. 

Couteau  pour  couper  les  racines, 
309. 

Couvertures  de  lit,  200. 

Couveuses  artificielles,  001. 
Couvoirs,  001. 

Crachement  de  sang,  556. 

Crambé,  107. 

Crampes  d’estomac,  556. 

Crèches  pour  les  bergeries , 361. 
Crémaillères  pour  les  châssis,  27. 
Crémière,  337. 

Créosote  Billard,  537. 

Crépissage  des  murs  d’espaliers,  32. 
Cresson,  132  ; — alénois,  133  ; — de 
fontaine,  132. 

Croît  du  troupeau  de  moulons,  388. 
Croix  de  Jérusalem  ou  de  Malte,  181. 
Crossettes  pour  bouturer  la  vigne, 
69. 

Croup,  502. 

Cruchons  en  grès,  206. 

Cuiller  pour  écrémer  le  lait,  336. 
Cuillers  de  bois  et  de  métal,  205.- 
Cuisson  des  légumes  (appareil  pour 
la),  006  ; — du  pain,  260. 
Cultivateur,  079. 

Culture  des  terres  (de  la),  068. 

Cytise  des  Alpes,  217. 


D 

Dahlia,  181. 

Daphné,  216. 

Dartres  laiteuses,  558. 

Débarras,  200. 

Débris  végétaux  à enfouir  dans  le 
jardin,  0,  5. 

Décoctions  (préparation  des),  510. 

Décoloration  des  enfants, 500. 

Défrichement  (labour  de),  071. 

Delphinium , 202, 

Demi-vin  (fabrication  du),  272. 

Dentifrices  (poudres),  536. 

Dentition  des  enfants,  538. 

Dents  (soins  à donner  aux),  535  ; — 
mauvaises  (soins  à prendre  poul- 
ies), 536. 

Développement  de  la  taille  chez  les 
enfants,  531. 

Dévoiement,  503. 

Dextrine  (sirop  de),  278. 

Diarrltép  des  poules,  039  — des  va- 
ches, 329. 


Digitale  pourprée,  180. 

Dindon  (du),  055. 

Dindonneaux  (éducation  des),  057  ; 

— (maladies  des),  058. 

Distribution  de  l’eau  dans  les  jar- 
dins, 11. 

Dolic,  120. 

Douce-amère,  180. 

Doucette,  107. 

Douleurs,  557. 

Drainage  des  fosses  d’asperges,  111. 
Dyssenterie,  557. 

E 

Eau  chlorurée,  597  ; — de  fraise  de 
veau,  558  ; — d’orge,  515;  — et 
bouillon  de  poulet,  510. 

Ebénier,  217. 

Ebourgeonnement,  38  ; — des  ar- 
bres à fruits  à pépins,  62. 

Ecarlate  de  Virginie  (fraise),  165. 
Eclairage  delà  ferme,  277. 

Ecrémage  du  lait,  337. 

Eczéma , 558. 

Ellébore  vivace,  207. 

Emploi  du  temps  des  femmes,  280. 
Empoisonnement,  589. 

Emulsion  d’amandes,  516. 

Endive,  106. 

Enfants  ( hygiène  et  maladies  des  ), 
530. 

Enfournement  du  pain,  260. 
Engelures,  559. 

Engrais  (classement  des)  selon  leur 
énergie,  8 ; — ( durée  des  ) selon  la 
nature  du  sol,  0 ; — ( moyen  de 
suppléer  aux),  16  ; — (répartition 
des)  selon  la  nature  du  sol , 6,  7 ; 

— liquides  7 ; — liquides  (manière 
d’employer  les),  8. 

Engraissement  des  canards,  050  ; — 
des  dindons,  059;  — des  oies  en 
Pologne,  009. 

Entonnoirs  en  verre,  511. 

Entorses,  560. 

Entrave  pour  les  vaches  difficiles  à 
traire,  317. 

Epilepsie,  561. 

Epinards,  126  ; — ( graine  d’ ) , 167  ; 

— d’Esquermes,  127. 

Epinettes  pour  l’engraissement  des 

volailles,  036. 

Epouvantails,  97. 

Eruptions , 561. 

Ericà , 225. 

Espaliers,  31. 

Esquinancie,  561. 

Essence  de  roses,  222. 

Estragon , 133. 

Etable  (disposition  de  1’),  282. 

Etables  (importance  de  la  propreté 
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des),  286  ; — belges  (description 
des),  282,  283,  284,  285  ; — limou- 
sines, 285. 

Etourdissements,  561. 

Evanouissement,  562. 

Evier  de  la  cuisine,  242. 

Exploitation  des  taillis  par  éclaircies, 

102. 

Extirpateur  (conduite  de  1’),  478. 


Faînes  pour  la  porcherie,  103. 

Faisan  (du),  462. 

Fanes  de  carottes,  303. 

Faneuse,  486. 

Fauchage,  492. 

Faux-Acacia,  219. 

Femmes  en  couches  (soins  à donner 
aux),  581. 

Fenaison  (travail  de  la),  482. 

Fenouil,  133. 

Fermentation  de  la  pâte,  259. 

Feuillards  pour  les  moulons,  367. 

Feuilles  propres  à fournir  des  en- 
grais, 6. 

Fève  en  éventail , de  marais,  de  Ma- 
zagan  ou  de  Portugal , verte,  de 
"Windsor,  125. 

Fèves  (graine  de) , 170  ; — pour  en- 
graisser les  porcs,  405. 

Fiente  des  pigeons,  405. 

Fièvre,  563. 

Fièvres  intermittentes,  564. 

Figues  (emballage  des),  97. 

Filage  des  matières  textiles,  281. 

Filtres  en  papier  et  en  étoffe,  511. 

Flambe  ou  flamme,  190. 

Fléau  à battre,  496. 

Fleur  de  veuve,  208. 

Foins  (époque  favorable  à la  récolte  . 
des  ) , 485  ; — (manipulation  des), 
487  ; — ( surveillance  à exercer 
pendant  la  récolte  des),  489. 

Fontaine  à laver  les  mains,  243. 

Forces  pour  tondre  les  moutons  , 
381. 

Forme  carrée  pour  les  espaliers,  42. 

Fosses  d’asperges,  109. 

Foudre  (asphyxie  par  la),  599. 

Fouet  (nécessité  d’un)  en  vovage, 
508. 

Foulures,  566. 

Four  (construction  du),  261. 

Fourches,  482. 

Fourgon,  282. 

Fourneau  de  cuisine,  243. 

Fourrages  pour  les  moutons,  366  ; 
— pour  les  porcs,  403  ; — (culture 
des)  pour  les  vaches,  289. 

Fractures,  566  ; — des  membres  chez, 
les  volailles,  440. 


Fraîcheurs,  568,  578. 

Fraise  des  Alpes  ou  des  quatre  sai- 
sons, 164. 

Fraises,  163  ; — (emballage  des),  95  ; 
— (graine  de),  169. 

Framboises  (emballage  des),  95. 

Framboisier  (culture  du),  65. 

Fri' Maria  imperialis , 180. 

Froid  (asphyxie  par  le),  597. 

Fromage  à la  crème , 352  ; — à la 
crème  avec  présure , 354  ; — sans 
présure,  353  ; — à la  pie,  356  ; — 
fouetté , 354  ; — de  lait  de  brebis, 
358  ; — de  lait  de  chèvre,  357. 

Fromages  (fabrication  des) , 350  ; — 
(formes  à),  357. 

Fruitier  ( emplacement  du  ) , 91;  — 
(surveillance  du),  92. 

Fruits  (disposition  des)  dans  le  frui- 
tier, 91  ; — (emballage  des)  pour 
le  transport , 92;  — ( suppression 
d’une  partie  des-)  sur  l’abricotier, 
59. 

Fuie  (déprédation  d’une),  466. 

Fumerolles  (destruction  des),  99. 

Fumier  des  bergeries,  364. 

Fumure  des  vignes,  79. 

Furoncles,  550. 


Gr 

Galantlius  nivalis , 202. 

Gants  de  .Notre-Dame,  173. 

Garniture  des  lits,  238. 

Gaz  méphitiques  ( asphyxie  par  les). 
596. 

Gazonnement  des  allées  de  jardin, 
23. 

Gazons,  184. 

Genêt  d’Espagne , 217. 

Géraniums,  227. 

Gerbes  (transport  des),  495. 
Gerçures,  559. 

Gesse,  204  ; — odorante,  203. 
Gestation  des  vaches,  322. 
Giraumont,  159. 

Giroflées,  185. 

Glanage,  494. 

Glands  pour  la  porcherie,  103;  — ■ 
pour  l’engraissement  des  porcs, 
405. 

Gobelet  pour  les  ouvriers,  246. 
Gomme  arabique,  515. 

Gorets  (éducation  des),  400. 

Gorge  (maux  de),  568. 

Goupillon  pour  nettoyer  le  four,  262. 
Gourmands,  38,  45,  46. 

Gourme  (maladie) , 90. 

Goutte  des  poules,  439. 

Graine  de  lin  (mucilage  de),  514. 
Graines  (conservation  des',  104. 
Grenadier,  229. 
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Greffe  (de  la),  79  ; — en  écusson,  81  ; 

— en  fente  ou  en  poupée,  80. 
Greffes  herbacées,  85. 

Groseilles  (emballage  des),  93;  — 
fraîches  (conservation  des),  65. 
Groseilliers  (taille  des),  60. 

Groux,  251. 

Guano,  7. 

Guêpes  (piqûres  de),  589. 

Gueule  de  lion  ou  de  loup,  187. 
Guimauve  (eau  de),  510;  — offici- 
nale, 173,  188,  231. 

Gymnaslique,  530,  535. 

H 

Hache-tout,  293. 

Haricot  de  la  Chine,  d’Espagne,  120  ; 

— flageolet,  123  ; — gris  de  Bugno- 
let , noir,  Prédomine  ou  Pru-» 
dhomme,  princesse,  sabre  nain,  de 
Soissons,  120. 

Haricots,  122;  — (graine  de),  170. 
Haut-mal,  561. 

Héliotrope,  231. 

Hfmérocalles,  188. 

Hémorrhagies,  569. 

Hépatique,  188. 

Herbe  de  Sainte-Barbe,  187. 

Hernie,  570. 

Hersage  (conditions  d’un  bon),  072. 
Herses,  073,  070. 

Hortensia,  188. 

Houblon,  278. 

Houe  à cheval,  298,  300,  079  ; — an- 
glaise, 080. 

Houes,  18. 

Ilowey  (fraise),  165. 

Huche,  255. 

Hygiène  des  enfants,  530. 

I 

Ibet'is,  189,  209. 

Immortelles,  189. 

Incontinence  d’urine  pendant  le 
sommeil,  571. 

Incubation  artificielle,  001  ; — natu- 
relle, 029. 

Indigestions,  571;  — des  vaches, 
329. 

Indispositions,  571. 

Infirmerie,  200. 

Infusions  (préparation  des),  510. 
Insectes  venimeux  (piqûres  cl’),  5S7. 
Insomnies,  572. 

Instruments  pour  la  pharmacie,  511. 
Ipomée  212. 

Iris,  190. 

Ivresse  (asphyxie  par),  600. 


J 

Jacinthes,  191. 

Jalousie,  192. 

Jardin  (allées  et  bordures  du),  23  ; — 
(amélioration  du  sol  du),  3 ; — 
(amendements  à donner  au),  0 ; — 
(arrosement  du),  8 ; — (assolement 
du),  15  : — (binages  à donner  au), 
17  ; — (choix  de  l’emplacement 
du),  2 ; — (clôture  du),  3 ; — (des- 
sin du),  20  ; — (enfouissement  en 
vert  dans  le  sol  du),  0 ; — (engrais 
pour  le),  5 ; — (épierremenl  du), 
0 ; — (instruments  pour  le),  15  ; 

— (labours  et  façon  à donner  au), 

• (modifications  du  sol  du),  (na- 
ture du  sol  la  plus  favorable  au), 
3; — (préparation  du  so!  du),  2; 

— (qualités  d’un  labour  de),  16  ; 

— (soins  à donner  aux  outils  du), 
103  ; — fleuriste,  171. 

Jasmin,  217. 

Jonquille,  193. 

Josikea,  220. 

Juchoir  pour  les  dindons,  059;  — 
pour  les  poules,  020. 

Julienne,  193. 

Jus  de  fumier,  8;  — d’herbes  dépu- 
ratif, 510. 

L 

Labour  (conditions  d’un  bon),  070. 

Labours  à la  bêche  (exécution  des), 
profonds  (utilité  des),  16. 

Ladrerie  des  porcs,  007. 

Laines  (lavage  des),  381. 

Lait  (influence  de  la  nourriture  sur 
la  production  du) , 310  ; — d’a- 
mandes, 516  ; — battu  (emploi  du) 
dans  la  Belgique,  307  ; — écrémé 
(emploi  du),  251  ; — de  poule,  516. 

Laiterie  (de  la),  (disposition  et  choix 
du  local  de  la),  333. 

Laitue  de  Batavia,  crêpe  ou  gotte, 
100  ; — de  la  Passion  , 105  ; — 
pommée,  103  ; — romaine,  105. 

Laitues,  103  ; — d’hiver,  100. 

Lambourdes,  39,  06. 

Lampe  à esprit-de-vin,  512. 

Lampes  pour  l’éclairage  de  la  ferme, 
279. 

Lancettes,  512. 

Lanternes,  280. 

Lapin  (du),  012. 

Lapins  (choix  d’une  race  de),  015  ; — 
(maladies  des),  (manière  de  tuer 
et  de  préparer  les),  018;  — (profit 
à tirer  des),  015  ; — (soins  à don- 
ner aux  mères  et  aux  jeunes),  016. 
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Lalhyrus  odorat  us , 203. 

Laurier,  232  ; — cerise  ou  amandier, 
218;  — rose,  thym,  232. 

Lavande,  193. 

Lavatera,  195. 

Lavement  émollient,  d’amidon,  517  ; 

— contre  le  mal  de  dents,  538. 
Lave-racines,  310,  311. 

Légumes,  105  ; — de  provision  (con- 
servation des),  500;  — secs  (ré- 
colte des),  503  ; — racines,  136. 
Lentilles,  126. 

Lèpre,  90. 

Léthargie  (signes  auxquels  ou  dis- 
tingue la)  de  la  mort,  601. 

Levain,  256,  257. 

Lilas,  218. 

Limon,  212. 

Limonade,  515. 

Limonier,  237. 

Lin  vivace,  193. 

Lis,  193;  — des  étangs,  212. 

Litière  du  poulailler,  020  ; — des 
vaches,  280,  286;  — pour  cou  vril- 
les bâches,  28. 

Lits  pour  les  domestiques,  239. 
Lombago,  579. 

Looch, 516. 

Lotier,  190. 

Lotions  à faire  à un  cheval  en  voyage, 
506. 

Luxations,  566. 

Luzerne  mouillée  (inconvénients  de 
la),  291. 

Lychnis,  181. 

M 

Macérations  (préparalion  des),  510. 
Mâche,  107. 

Machines  à battre,  096,  097,  098, 
099  ; — à hacher  l’herbe,  007. 
Macre,  162. 

Magnolia-,  218. 

Matialeb,  219. 

Maïs  employé  à la  confection  du 
pain,  253  ; — à poulets,  030. 

Maison  d’habitation,  238. 

Mal  de  tête  chez  les  enfants,  500. 
Maladie  du  croupion,  039. 

Maladies  des  enfants,  500. 

Malaises,  572. 

Marc  de  pommes  (emploi  du),  277. 
Marcottage  de  la  vigne,  69. 
Marguerite  vivace,  190. 

Marjolaine,  195. 

Marjolin  (pomme  de  terre),  100. 
Marmites  de  cuisine,  205. 

Marne  pour  les  bergeries,  360  ; — 
pour  les  étables,  282. 

Maroquin,  012. 

Mastic  de  Dyle,  065. 


Matelas  (laine  préférable  pour  faire 
les),  386. 

Mathiole,  186. 

Matières  fécales,  7. 

Matricaire,  195. 

Mauve,  195. 

Maux  blancs,  572  ; — d’yeux,  575. 
Médecin  (appel  tardif  du),  529;  — 
(cas  oit  il  est  nécessaire  d’appeler 
un),  526. 

Médecine  domestique,  509. 
Médicaments  (acquisition,  étiquetage 
et  conservation  des),  513  ; — pré- 
paralion et  administration  des)  , 
511  ; — externes,  519  ; — internes, 
510. 

Mélanges  de  céréales  pour  la  con- 
fection du  pain,  250. 

Melon,  108  ; — (graine  de),  169  ; — 
ananas,  cantaloup  noir  des  carmes, 
cantaloup  Prescott,  gros  de  Por- 
tugal, Langeais,  Mogol,  sucrin, 
155. 

Melons  (cueillette  des),  155. 

Menthe  poivrée  vivace,  195. 

Mères  artificielles,  002. 

Mérinos,  368. 

Merisier,  219. 

Météorisation  des  moutons,  379  ; — 
des  vaches,  330. 

Meules  de  blé,  500;  — de  foin  (sup- 
ports pour  les),  087,  088. 

Meunier  (importance  du  choix  d’un), 
250. 

Meunier  (maladie),  90. 

Migraine,  570. 

Mise  à fruit  des  arbres  rebelles,  63. 
Mise  bas  des  brebis , 373  ; — des 
truies,  399  ; — des  vaches,  323. 
Mobilier  de  la  ferme,  238. 

Moisson  (de  la)  ,093. 

Moissonneurs  ( surveillance  des  ) , 
090. 

Moissonneuses,  090. 

Morsures  d’animaux  enragés , 587. 
Mort  (constatation  de  la),  601. 

Mortier  de  pharmacie,  511. 

Morue  sèche  pour  les  pigeons,  067. 
Moules  marines  ( empoisonnement 
par  les),  592. 

Moulin  pour  la  fabrication  du  beur- 
re, 301,  303. 

Moulin-baratte,  302,  303. 

Moulons  (choix  de  la  race  de),  367  ; 
— (engraissement  des),  386;  — 
(maladies  des),  375  ; — (nourri- 
ture des),  365;  — (tonte  des), 
380  ; — de  la  Charmoise,  370. 
Mouture  des  céréales,  250,  255. 

Mue  des  poules,  000. 

Mue  pour  les  jeunes  couvées,  032. 
Mufle  de  veau,  muflier,  187. 

Muguet,  195. 
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Muscari  odorant,  19G. 
Myosotis,  196. 

Myrte,  233. 


N 


Narcisses,  196  ; — d’automne,  176. 

Navet  de  Claire -Fontaine,  Forster- 
ton,  de  Freneuse,  139. 

Navets  , 138  ; — (culture  des  ) poul- 
ies vaches,  305  ; — (graine  de), 
168. 

Néflier,  213. 

Ne  m’oubliez  pas,  196. 

Nénuphar  blanc,  212. 

Nettoyage  des  grains  avant  la  mou- 
ture, 250. 

Nids  pour  les  poules,  020. 

Nigelle  de  Damas,  179. 

Noble  épine,  213. 

Noix  (huile  de),  500;  — (récolte 
des),  505. 

Nourriture  des  agneaux,  370  ;• — des 
chèvres,  010;  — d’un  cheval  en 
voyage,  507  ; — des  dindonneaux, 
057  ; — des  faisans,  063  ; — des 
gens  de  la  ferme,  206;  — des  go- 
rets, 001  ; — des  lapins  , 017  ; — 
des  jeunes  oisons,  007  ; — des 
pintades,  060  ; — des  poules, 
033  ; — des  truies  nourrices,  399  ; 
— des  vaches,  289  ; — animale  pour 
les  porcs,  001  ; — fermentée  pour 
les  porcs,  000; — sèche  (transi- 
tion de  la  ) à la  nourriture  verte 
pour  les  vaches,  291. 

Noyés  (secours  à donner  aux),  590. 


0 

Œil-de-perdrix,  550. 

Œillet  d’Inde,  207;  — mignardise, 
197  ; — de  poète,  192. 

Œillets,  197. 

Œilletonnage  des  artichauts,  111. 

OEnothera,  199. 

Œufs  ( visite  des  ) pendant  l’incuba- 
tion, 030  ; — à la  sauce,  250. 

Oies  (des),  000,  005;  — (engraisse- 
ment des),  008  ; — (inconvénients 
des),  (maladies  des),  051  ; — ma- 
nière de  plumer  les),  008  ;—  (soins 
ù donner  aux),  006;— de  Toulouse, 
009,  050. 

Oignons,  110;  — (graine  d’),  167. 

Oiseaux  chanteurs  (utilité  des),  20, 
25;  — destructeurs  des  insectes, 
98. 

Onagre,  199. 

Onglet,  07. 


OplHhalmies,  575. 

Opodeldoch  (baume),  580. 

Oranger,  233. 

Oreille  de  lièvre,  107  ; — d’ours,  199. 
Oreilles  (douleurs  d’),  576. 

Orge  d’hiver  employé  dans  la  confec- 
tion du  pain,  253. 

Origan  nain,  19>. 

Ornementation  des  chambres  de  do- 
mestiques, 200. 

Ornithogale,  177. 

Orthopédie,  533. 

Oseille,  127  ; — de  Belle  ville,  vierge, 
128. 

Outils  de  jardinage,  103. 


P 


Pacage  des  porcs,  002. 

Paillons,  258,  259. 

Paillassons  pour  les  bâches,  28. 

Faillis  pour  le  jardin,  17. 

Pain  (confection  du),  252  ; — (rem- 
placement du)  par  le  riz.  265  ; — 
au  lait  et  à la  citrouille,  263. 

Palissage,  38  ; — à la  loque,  56. 

Palpitations  de  cœur,  576. 

Panais,  139  ; — (culture  des)  pour  le 
bétail . 300. 

Panaris,  577. 

Panier  à vaisselle,  202. 

Pansage  des  vaches,  288. 

Paon  (du),  061. 

Papier  huilé  pour  servir  de  cloches, 
29. 

Pâquerette,  190. 

Passe-rose,  200. 

Passe-velours,  207. 

Pastèques,  155. 

Patte  d’araignée,  179. 

Pâturage  au  tiers  ( description  du  ), 
292,  293. 

Pavot,  200. 

Pavots  ou  œillettes  (récolte  des), 
093. 

Pêcher  ( ébourgeonnement  du),  50  ; 
— ( palissage  du  ) , 55  ; — ( pince- 
ment du),  57;  — ( plantation  et 
taille  du),  08. 

Pêchers  (liste  des  meilleures  variétés 
de),  88. 

Pêches  (cueillette  et  transport  des) , 
58  ; — (emballage  des),  90. 

Peinture  des  treillages  d’espaliers, 
32. 

Pélargonium , 227. 

Pelles  à enfourner  le  pain,  260. 

Pendus  (secours adonner  aux),  600. 

Pensée,  200. 

Pépie,  038. 

Perce-neige,  202. 
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Persil,  130. 

Perte,  583. 

Pervenches,  202. 

Petit-lait,  517. 

Pétrin,  255. 

Pétrissage  de  la  farine,  257. 

Pétunia  , 202. 

Pharmacie , 511  ; — de  campagne 
(composition  d’une),  512. 

Pied  d’alouette,  202. 

Piétin  des  moulons,  378. 

Pigeon  fuyard,  de  volièie,  064. 
Pigeonnier  ( établissement  d’un  ) , 
065.  ' ’ 

Pilules.  518;  — de  sulfate  de  qui- 
nine, 565. 

Piment,  162. 

Pimprenelle , 130. 

Pincement  des  bourgeons,  39;  — 
(exemple  de),  07. 

Pinces  de  dentiste,  311. 

Pintade  (de  la),  060. 

Piquage  des  blés,  095. 

Piquette  (préparation  de  la),  272. 
Piqûres  d’insectes  venimeux,  587. 
Pivoines,  203. 

Placenta  ou  délivre,  583. 

Plaies  des  volailles  (traitement  des), 
000. 

Plant  (arrachage  du)  destiné  à la 
transplantation,  19. 

Plantation  des  arbres  fruitiers  , 30  ; 

— des  asperges,  109. 

Plantes  pour  les  bordures  d’allées  de 
jardin,  20;  — de  jardin  (culture 
des  ) , 100  ; — convenables  aux 
moutons  , 365  ; — à cultiver  pour 
les  pigeons,  067  ; — améliorantes 
et  épuisantes , 069  ; — médicinales 
(récolte  et  conservation  des),  513  ; 

— d’ornement  de  pleine  terre,  173  ; 

— parasites  (destruction  des),  90  ; 

— potagères  à fruits  comestibles  , 
108  ; — sarclées  (culture  des)  pour 
les  vaches,  290. 

Plantoir,  19. 

Poêles,  203. 

Point  de  côté,  577. 

Poireaux,  117  ; — (graine  de),  168. 
Poirée,  131. 

Poires  (emballage  des),  95. 

Poirier,  63. 

Poiriers  ( liste  des  meilleures  varié- 
tés de) , 86. 

Pois,  118;  — (conservation  des), 
120;  — ( culture  des  ),  119  ; — 

( graine  de),  170  ; - (récolte  des), 
120  ; — chiche  ou  pointu,  121  ; — 
de  Clamait,  119;  — mange-tout, 
118;  — de  Marly,  119;  — Mi- 
chaux, nain  de  Hollande,  Prince- 
Albert,  ridé  de  Kniglit , 118;  — 
sous  parche  de  Bretagne  , 117  ; — 


de  senteur,  203  ; — tubéreux , vi^ 
vace  ou  de  la  Chine,  200. 

Poison  de  l’aubergine  à fruit  blanc, 
162.  ’ 
Poisons  irritants,  590  ; — narcotico- 
àcres,  592  ; — narcotiques  ou  stu- 
péfiants, 591. 

Poissons  salés , 252. 

Pommes  (conservation  des),  91  ; — 
emballage  des  ) , 95  ; — ( récolte 
des)  pour  faire  le  cidre,  275. 
Pomme  de  terre  jaune  à feuilles  de 
frêne,  101. 

Pommes  de  terre,  100  ; — (conserva- 
tion des  ),  101  ; — ( culture  des  ) 
pour  le  bétail , 307  ; — (introduc- 
tion des)  dans  le  pain , 260  ; — (se- 
mence de),  170  ; — belges,  100  ; — 
au  roux  ou  au  lard,  251. 

Pommiers  (liste  des  meilleures  va- 
riétés de),  87. 

Pompe  à main,  13  ; — arabe,  9. 
Porcherie  (de  la),  391  ; — (récolte  de 
glands  et  de  faînes  pour  la),  103. 
Porcs  (des),  390  ; — (choix  d’une  race 
de),  390;—  (engraissement  des), 
Û02  ; — (maladies  des),  006  ; — 
(profits  à tirer  des),  398  ; - anglo- 
chinois  , 395  ; — de  race  craon- 
naise,  396,  397  ; — de  race  hamp- 
shire,  395  ;— de  race  Leicester, 
395,  396. 

Porte-graines,  165;  — de  betteraves, 
301. 

Poulardes,  438. 

Poulailler  (disposition  du),  019. 

Poule  (de  la),  019;  — (caractères 
d’une  bonne),  028;  — (soins  à 
donner  à la)  et  aux  poussins,  031  ; 

anglaise,  025,  026  ; — cochin- 
chinoise,  020,  025  ; — commune, 
422  ; — deCrèvecœur,  022,  023  ; — 
russe,  023,  020. 

Poules  (direction  et  surveillancedes), 
000;  — (maladies  des),  038;  — 
(moyen  d’exciter  les)  à couver, 
031  ; — (des  races  de),  021. 

Poulets  (éducation  des)  éclos  artifi- 
ciellement, 003. 

Pourpier,  130. 

Pourriture  de  la  race  ovine,  375;  — 
des  soies  chez  les  porcs,  008. 
Poussins  (nourriture  des),  032. 

Poux  des  porcs,  008  ; — des  pou- 
laillers, 021  ; — des  vaches,  332. 
Prairies  (fenaison  des),  085. 
Préparation  du  café  destiné  à rem- 
placer le  vin,  271  ; — de  quelques 
mets,  209. 

Prescriptions  du  médecin  (exécution 
des),  529. 

Présure  pour  la  fabrication  du  fro- 
mage, 351. 
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Primevère,  204. 

Prince-Albert  (fraise),  165  ; — (pois), 
118. 

Propreté  des  vases  à lait,  336. 

Provin  de  vigne,  72. 

Prunes  (emballage  des),  93. 

Prunier  en  espalier  (taille  du),  60. 
Pruniers  ( liste  des  meilleures  va- 
riétés de),  88. 

Puce  de  terre,  306. 

Puceron  des  fèves,  126, 

Pulmonaire  de  'Virginie,  204. 

Purin,  8. 

Pustules  des  poules,  440. 

Q 

Quarantaine,  186. 

Queen’s  Seedling  (fraise),  165. 


R 

Raccommodage  du  linge  en  hiver  , 
282. 

Racines  (importance  des)  pour  les 
arbres  transplantés,  36  ; — alimen- 
taires (culture  des)  pour  les  mou- 
tons, 336;  — pour  les  porcs,  403  ; 
— pour  les  vaches,  294. 

Radis,  142  ; — (graine  de),  168. 

Rage,  577. 

Ragoûts  de  légumes  au  lard,  251. 

Raiponce,  147. 

Raisin  (conservation  du),  91;  — em- 
ballage du),  94. 

Râpé  (préparation  du),  272. 

Râteau,  21,  22  ; — à cheval  anglais, 
483,  485  ; — à cheval  de  Grignon, 
483,  484;  — Morelli,  489,  490,  491. 

Râteliers  pour  les  bergeries,  362. 

Râtelle  Tranchant,  482,  483. 

Rave  limousine,  305. 

Raves,  142;  — (graine  de),  168. 

Ray-grass,  184. 

Rayonneur,  295,  296. 

Récolte  des  poires  et  des  pommes, 
63. 

Regains  (emploi  des),  491;  — de 
trèfle  et  de  luzerne  (danger  des), 
291. 

Réglisse,  515. 

Reine-marguerite,  205. 

Remplacement  des  branches,  57. 

Renard,  579. 

Rênes  (manière  de  tenir  les),  507. 

Renoncule  des  jardins,  205. 

Repas  des  gens  de  la  ferme,  248. 

Réséda  odorant,  206. 

Réservoir  pour  l’arrosement  du  jar- 
din, 9. 

Résidus  des  brasseries,  des  distilleries 


et  des  sucreries  pour  les  porcs, 
404  ; — des  fromageries  pour  l’en- 
graissement des  porcs,  d’huiles 
pour  engraisser  les  porcs,  405. 

Rétention  d’urine,  577. 

Rhumatismes,  578. 

Rhumes,  578  ; — de  cerveau,  579. 

Rideaux  de  lit,  239. 

Riz  (emploi  du)  dans  le  pain,  264. 

Robinier,  219. 

Romaine,  206. 

Rose  de  la  Chine,  226  ; — d’Inde,  207; 
— des  peintres,  222;  — trémière, 
200;  — de  Noël,  207;  — d’Yoïk, 
220. 

Rosiers,  220. 

Rotation  des  cultures,  469. 

Rouable,  262. 

Rouets,  281. 

Rougeole,  544. 

* Rouille  (maladie),  90. 

Rouleau  (conduite  du),  475;  — arti- 
culé, 475,  476  ; — Crosskill , 476, 
477. 

Roupie  des  poules,  440. 

Rutabaga  (culture  des)  pour  les  va- 
ches, 302. 


S 


Saillie  des  vaches,  319. 

Sainfoin,  207;  — (excellence  du; 
comme  fourrage,  291. 

Salades,  143  ; — (graine  de),  170. 

Salsifis,  139. 

Sang  (moyen  d’arrêter  le),  525;  — 
des  abattoirs,  8 ; — de  rate  des 
moutons,  378. 

Sangsues  (application  des),  524;  — 
(application  dts)  dans  les  narines, 
525  ; — (conservation  des),  523  ; — 
(manière  de  faire  dégorger  les), 
526. 

Sape  (moissonnage  à la),  495. 

Sarclages  (importance  des),  481. 

Sarcloir,  20,  481. 

Sarrasin  employé  dans  la  confection 
du  pain,  253. 

Sauge,  207. 

Sauvageons  (emploi  des),  37. 

Saxifrage  de  Sibérie,  208. 

Scabieuse,  208. 

Scarlatine,  545. 

Scarole,  146. 

Scorpione  des  marais,  196. 

Scorpions  (piqûres  de),  588. 

Scorsonères,  139. 

Seaux  pour  les  puits,  11. 

Sebiles  pour  la  manipulation  du 
beurre,  347. 

Segonzac  (pomme  de  terre),  140. 
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Seigle  ajouté  au  froment  pour  la 
confection  du  pain,  253. 

Seins  (maux  de)  pendant  l’allaite- 
ment, 585. 

Semis  (modes  divers  de),  (régularité 
des),  21  ; — de  la  vigne,  69. 

Semoir-brouette,  295,  297. 

• Séneçon  des  Indes,  208. 

Séparations  à établir  dans  la  bergerie, 
360. 

Serfouette,  18. 

Seringa,  220. 

Seringues,  511. 

Serpents» (morsures  de),  587. 

Silène  à fleurs  roses,  208. 

Sinapismes,  522. 

Sirop  de  vin,  586. 

Sium  nocliflorum,  133. 

Soins  à donner  au  jardin  fleuriste, 
171. 

Soleil,  208. 

Sorbier  des  oiseleurs,  220. 

Sortie  du  rectum  chez  les  poules,  000. 

Souci  des  jardins,  209. 

Soupes  pour  les  vaclies,  290. 

Spatules,  511. 

Spruyt  (choux),  107.  . 

Statice  (gazon  de),  185. 

Strangulation  (asphyxie  par  la),  599. 

Submersion  (asphyxie  par  la),  593. 

Sulfate  de  quinine,  560  ; — (lavement 
de),  518. 

Supports  de  meules,  500,  501. 

Sureau,  220. 

Suspension  (asphyxie  par  la),  599. 

Syncope,  579. 

Syringa,  220. 

Système  Moreau  pour  les  tonneaux 
d’arrosement,  13. 

T 

Table  de  cuisine,  201  ; — de  la  lai- 
terie, 330. 

Tcigetcs,  207. 

Taille  des  arbres,  38  ; — (époque  de 
la  ),  39;—  fruitiers  ( vocabulaire 
des  termes  employés  en  parlant  de 
la),  00. 

Taillis  (exploitation  d’un),  100. 

Tarare,  099. 

Tarentules  (piqûres  de),  588. 

Taupes-grillons  (destruction  des), 
99. 

Teigne  de  lait,  558. 

Téraspic,  209. 

Terrain  ( préparation  du  ) pour  les 
semis,  21. 

Terres  calcaires  favorables  pour  ré- 
tablissement du  jardin,  5. 

Terrines  pour  la  moulée  de  la  crème, 
335. 


Tétragone,  127. 

Thermosiphon  pour  les  bâches,  28. 

Thlaspi,  89,  209. 

Thomery  (culture  de  la  vigne  5),  66. 

Tliuia,  225. 

Tilleul,  225. 

Tiques  des  coIomb:ers,  065. 

Toisons  (apprêt  des),  383. 

Toit  à porcs,  391. 

Tomates,  161. 

Tonneaux  d’arrosement,  11,  12. 

Tonte  des  moutons,  380. 

Topinambour,  103;  — (culture  des) 
pour  les  vaches,  300,  305. 

Tour  de  reins,  579. 

Tournis  des  moutons,  379. 

Tourteaux  de  graines  oléagineuses, 
7 ; — pour  l’engraissement  des 
porcs,  005. 

Toux  des  poules,  039. 

Traité  de  médecine  domestique  (but 
d’un),  510. 

Transplantation  (soins  à apporter 
dans  la),  19. 

Trèfle  blanc,  180;  — mouillé  (incon- 
vénients du),  291. 

Treillages  pour  espaliers,  32. 

Trémie  pour  les  pigeons,  066;  — 
pour  les  poules , 030,  035. 

Trocart,  331,  380. 

Troènes,  225. 

Truies  (part  laborieux  des),  (renver- 
sement de  la  matrice  chez  les),  009; 

— (soins  à donner  aux),  398. 

Tulipes,  209. 

Turneps,  139;  — (culture  des)  pour 
les  vaches,  305. 

Tussilage  odorant,  231. 

U 

Urines,  8. 

Ustensiles  de  nettoyage,  200. 

\ 

Vaccine,  530. 

Vache  bonne  laitière  ( caractères 
d’une),  310,  315. 

Vaches  (chaleur,  saillie,  conception, 
gestation  des),  319  ; — (choix  des), 
313  ; — (maladies  des),  329  ; — 
(manière  d’attacher  les)  à l’étable, 
280;  — (manière  de  traire  les), 
316;  — (part,  délivre  des),  322  ; 

— (préparation  et  distribution  de 
la  nourriture  des) , 309;  — (régu- 
larité à apporter  dans  la  distribu- 
tion des  aliments  aux),  288;  — » 
(soins  à donner  aux  )',  287  ; — 
(soins  à donner  aux)  après  la  mise 
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bas,  324  : — pleines  (alimentation 
des,  322  ; — taurelièr.es,  332. 

Vacherie,  282. 

Vaisselle  de  la  ferme,  244. 

Vaissellier,  241. 

Valérianelle,  147. 

Vase  pour  le  transport  des  fraises, 
96. 

Vases  pour  le  lait,  335,  336  ; — pour 
porter  à manger  aux  ouvriers , 
245  ; — pour  traire  les  vaches, 
316. 

Veaux  (élevage  des),  325. 

Végétaux  d’orangerie  pour  la  cour 
de  la  ferme,  26. 

Vendange  (de  la),  502. 

Verge  d’or  du  Canada,  211. 

Verminières  artificielles,  435. 

Véronique,  211. 

Verrines,  28. 

Vers  des  enfants,  546. 

Verveines,  237. 

Vésicatoires  (préparation,  application 
et  pansement  des),  522,  523. 

Vêtements  pour  la  bergère,  388,  389. 

Viandes  pour  les  gens  de  la  ferme, 
247. 

Vigne  (culturelle  la)  dans  les  jardins, 
66;  — (disposition  des  racines 
d’un  cep  de),  72  ; — (ébourgeonne- 
ment  de  la),  77  ; — (formation  de 
la  tige  et  des  cordons  d’une),  72  ; 
— (multiplication  de  la),  69;  — 
(palissage  de  la),  (pincement  de  la), 
76  ; — (plantation  de  la),  70  ; — 


(procédés  ordinaires  de  culture  de 
la),  78  ; — vierge,  225. 

Vignes  (liste  des  meilleures  variétés 
de),  89. 

Vin  (addition  de  raisin  cuit  dans  la 
cuve  ofise  fait  le),  268  ; — (néces- 
sité de  la  propreté  dans  la  fabri- 
cation du),  267  ; — (remplacement 
du)  par  du  café,  269;  — pour  les 
gens  de  la  ferme,  266. 

Violette,  211. 

Viorné-Obier,  213. 

Vipères  (morsures  de),  587. 

Vitelotte  (pomme  de  terre),  140. 

Volailles  (engraissement  des),  436;— 
du  Mans,  428. 

Volubilis , 212. 

Vomissements,  580. 


w 


Wilmot  (fraise),  165. 


Y 


Yeux  (maladies  des),  575. 


Z 


Zinnia. , 212. 


* 


